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પાકશાસ્ત્ર? 
દોહર્‌।, 

સુવર્ણ સિદ્ધિ જે પટે, કરે કતક રઝ શે; 

પાક શાસ્ત્ર પટતાં થકાં, લહે સરેસ રસ ખોધ; 

અરધ- જે ઠેકાણે આપણે રહીએ છીખે, ત્મ” 2ેકાખાતી 
ણુળમાં તવા પથરમાં સોનુ રહેલુ છે, પણુ સુ 1ર સીધીની 
ચે।૫ડીતે। જેણે અભ્યાસ કર્યી હોયતો, તેજ ધુળમાંથી સોનું 
કહી શકેછે તેમજ આંબાથી તે થોર અથવા કુવેર સુધી 
ની વતસ્પતીમાં તથા સમડ31 અવમયાં તરે તરેહના સ્વાદ 
ભરેલા રસ રહુસા છે, પણુ પાકશાસ્ત્તતા પુસ્તકતેો જે અન 
ભ્યાસ કરે તેજ માણુસ સરસ રસ ઉપજવી જાણે છે. 

મુળ રસેધ્તો ચાર પકારવી છે, એક ખાવાની, ખીજતો 
ફૂાકવાતી, ત્રીજતો પીવાના; ને ચોથી ચાટવાની સ્‍્મેચાર પ્ર 
કાર્તી છે પણુ એ ચારની કયા કરવાવી અનેડ પ્રમરની છે 
માટે પોતે પોતાની જુદી જુદી રીતિતા હસ્ત કોયાતા ષ્રેરે 
ચી કોઇ પણુ ચુક જ ગુવામાં આવે તો આ મેથ રચના શ્રયે 
ને પેટ ઇતામ આપ્યુ' એેમ જણીતે તે ચુક માય્‌ કરીતેપોત 
પોતાની હસ્ત ક્રીયા પ્રમાણે સુધારીતે રસોઇ કરવી, સરવે 
પાક ત્રીયા કરનારાને એજ મારી પાર્થતાછે એટલુ'જ ક 
હોતે ઉપર્‌ લખેલા વિષયનો ગરથ યાલુ કર્‌ છુ. 
ધમ અગલભથા અમર્‌ ભરેલ રમુજી ગધ ત્રેતા યુગમાં 
તધ દેશના રાળ નળે માહા મહે'ટા ગુણુવાન પ્ર કમી, 
શગ પાક વિધી શીખીને અનેક તરેહના પાક બેટ કયો 
તા તથા દ્રાપરયુગમાં ઈદ્રપ્રસ્યમાં રેહૅનાર પાંડુ રાજાતા 
પુત્ર ભીમસેને વછરાટ તગસ્માં સુપ્ત રહેવાની વખતમાં અતેક 
તશડુતા ધાક ભેદ કરયા હતા, તેં મુળ પાકશા અતે સ્વર્ગતે 
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વિશે ઈદ્ર આદે સમસ્ત દેવની ઇચ્છા થાય ખૌ,કે કામ દધ! 
ધૈનુતે અસા કરે તેઘા અમરત રૂપી અનેક તરેહના પાક 
થતા ત્યારથી અત્ય'ત પાક ભેદ ઉતત્ત થએકા છે મેવુ* ભા 
રથ આદે ધણા પૃસ્‍્તયેમાં લખેલુ' છે, તે સ'સ્કત ગેટલે 
ડિ'દૃશાસ્રમાં સરવ દેશે માંપ્રાર્ચન ચેથે। જગો ૦»1ગ છે, 
પણુ તે પાકશાસ્્રપ્રમ'ગે કરે તે! ધ્રરુ। જ ખરચ થાય માટે 
આશરે બસે તથાત્રણ્તે વરસ? પક ત્રોયાના પુસ્તકે ઉ 
પરથી થોડા થે કે વિત્રાર કરીને તથા હાલતે. તાલ જોઇને 
સમૅસ્ત દેવના દેવ પસ્તરને સામગ્રોથાળમાં અવૅશુ કરેછે, 
તથા અનકૃટ પુરેછે તે સરવનો સ'્ેપમાં સાર સમજીને 
માહારી ખુદ્ધી પ્રમાણું આ ગ્રેય રચ્યો છે પણુ સરવપ્રાશ્રી 
શાત્રતે' ખુદ્ઠી આપતાર અમક ઇસ્તર જે ગ્યેથી અ'ત્ય'ત આન'૬ 
ઉપજેછે 

વઇદક શાસ્ત્રની રીતિથી અનુકુળ માકક આવે ખે રીતે 
પ્રથમ સમજવા સારૂનવા પકારના ધાન્યની ઉતપતી જોતી શ 
શાસ્ત્ર નવગ્રહથી ઉત્પન થગેકથી છે તે પ્રગટ કરીને તેના 
નામ નીચે લખ્યાં છે. 

૧ ધછહું સુર્યના જોરથી ઉત્પત થગેક્ષાછે ર્‌ ડાંગેર ચ”- 
દ્રતા જોરથો. ૩ તુવેરો મગળતા જોરથી ૪ જવ બુધતા 
જોરથી. પ ચણા બહાસપતીતા જોરથી ૨ મગ સુત્રાનાનરા 
રથી ૭ તલ શનીશ્રરના નેોરથી, ૮ અડદ રાહના જોરથી 
૬ કાંગ કેતુના જોરથી. _ 

મે રીતે જે જે મેહના જોરથી ઉતપતી થગેથી છે તે દ્રે 
ધાન્યમાં તે” પમાણે ગુણુ રહેલો તે શીધ થવા લખુખધુ, 

સ'વતસર પ્રતિપદામાં બળવાન ગ્રંહ રાળ્ન થયે! હોય તો 
તેમાં ખહુ ધાન્ય પાકેછે, ને તિરપળ ગ્રહ રાનન થયો! હોય 
તે! તે ધાતને! તાશ થાયછે માટે જેજા ગરહથી ઉત્પતીયગેલી 
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ફ્રોમ તેથુ' હય તેમુ' ફળ આપેછે. 

જે જે ભસ્તુ જે જે જગોગે ખાવાના ઉપયોગમાં અવે 
છે ગમે સરવ લખવાને યોગ્ય છે તે જંગલમાં જેજે ધાન્ય 
થગર વવેથી ઉગેછેતે તપ્રસવી લે'દ્દોને તથા જ'ગધી લોકેને 
ખાવાના ઉપયોગમાં આવેછે, પ'મુ ખેતરમાં જેજે ધાન વાવે 
થી થાયછે. તે ધાનનુ' જરવ પકવાન વિગરૅ ખતે છે, તે 
લખવાને ગ્ગ્ય છે તે શિવાય મશાલા, શાકે, ભાજીખઓ,ભ- 
જયાં, રાઈતાં પકવાન સામગ્રીયે સાધારણુ રસોધ* |, ચટણી 
યો અથાણા વિગરે સરવે વસતુખે દેશ દેશમાં ગામ ગા 
મોમાં જગ્યા જગ્યોખે, ઉતપતી થએલી છે, તે રાશન રઇયતૃ 
સરવે લોકેનેપોત પોતાની શક્રિત પ્રમાણે પાક કિ[રેમ'કરવા 
સારૂ ઉતમ, મષ્યમ, ને કનિદ્ટ, ત્રણુ ત્રણુ પ્રકારથી સરવે 
વશ્તુબ।ા બનેછે, પગુ તે પોત પોતાના ગજ માફક ખાવાને 
યોગછે ને વનસપતી જ'ગક્ષમાં થાયછે તે એ પધત! કામમાં 
આવેછે તે વઇદ આદે લઈને સરવ લે! કને પોત પાતાના 
ઉપવેગમાં ફ્કત અનુકુળ આ વેથી એ પણુમોગ્ય છે નેશીન 
મતુતે વિશે શરીરતે સુખાકારીમાં કઉવત વધારવા સરૂ હ 
રેક તરેહતા પાક કરવા તષ્ા અત્યંત ખાધાથી અજરણુ 
ચયુ' હોય તો તે મટાડવા સારૂ સારાં સોરા સવાજ્ટિ ચુ 
રણે! વિગરે ખે સરવે બનાવવાની રીત છે, 

વાસખુને ગુણુ અને જવગુ'મુ. 

ત્રાંબા પીતળતા વાસણુમાં જમ્યાથી ધણોજ અવચુણુ યામ 
છે સ્વાદ પણુ બગાડેછે ને કલહીનતા તથા કાંસાતા વ સણુ 
માં સ્વાદી# રહેછે તે લોઢાના વાસણુમાં કરેલી, રસોઇ હમે 
શાં ખાધામાં આવે તો નેત્રતે હર$ત લાગેછે તે રયાના વા 
સણુમાં જે જે વસ્તુઓ જમ્યામાં આવે તેમાં ગણુ થાયને 
સ્વાદીષ્ટ લાગેજ્ે, તે માટીના વાસણુમાં જેજે રસેર્છુ ' કરે 
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તે સરને શ્વાદી# ઘાયક્ે તે કથી તરેડતો શ્યવગુયુ થતે 
નથી ને સોનાતા ભાસથુમાં જમે તે। ધણોજ ચુષુ યાયછે, 
ને સ્થાદીક પણ્‌ લ્રાગેછે ને કાયતા વાસણુમાં માટના વા 
સષયુ જેવે! ગુણુ રહેલે! છે, તે સ્કાટીકતાક વાસણુમાં સોના 
રૂપાના સ;ખે! ગુણુ રહેલો છે ચ્યે રીતે શોજત કતોહલના 
ઝૃષમાં લખેલું છે પણુ આ સમયમાં એ વિયાર નગુવા 
શાળ! પુરૂષો થોડા હશે માટે સર્વે સ%નોને માહારી ન 
ષ્રતા ભરેલી વિત'તી છે 
ફતસતું અઝર'ચુ કે॥ધી મકેઝે, તે કેળા | અછરણ 
ધથી મટેછે, તે ધીતા પકવાતનું અ ઝરણુ «બીરાતા રસથી 
.-મટન્ે. ને તેથી ઉપદ્રવ શાંતી ન ષાય તો મીઠું પીધાથી 
યાયછ્ે, ને પીડાથી ન થાયતો ચો!ખાના ધોવણુથી થાયછે 
જૈ રીતે એક એકતુ' અતુપાન જાણુવુ', 
પાક ત્રોયા કરવા સારૂ પાકશાળામાં જે જે 
સામાત, જોગ વની યાદ નીચે પ્રમાણે. 
તપેભાં, તાંસકો, થાળીયો, વાડકા, કડછી, તાવેતો ઝારે 
સોઇખો, સાંણુશી, તવો, તાવડી, કડાઈ, ઝારી, ચારણી, 
મારણ, આડણી, વેલણુ, લોટા, ૪ત્યાદિ જળવાત્ર સડીત 
સરવ સામત તઇયાર શખવે! તે એ પાકશાળામાં જેટલુ 
જળ બવાપરવું' જેટલુ' ગળા સ્વચ્છ કરીને વાપરવુ) ને એ 
પાકશાળામાં સુલા કરવા તે મૃતિકાતા કરવા અથવા લેટા 
વિશરે હરેક તરેહતા કરવા તે સમખે તે જગા સ્વચ્છ ર્‌ 
બવી ને સરવે દિશાએાએ સારી રીતે તપાસ કરીતે કર્‌ 
તે] પાકમાં કશી તરેહુતો ખીગાડ થાય નહી', ને પાકશાળા 
માં પાટલે! મુકીતે સર્વે સામાન તપ્યાર કરીને પાક કિરિ 
શલકમસાભાસામામાઇસાયપઇપાકનપામાણાાશઇઇતયઇતારતામલગનરરામારામક 


5 3- 
“ કફસ્કાટીક ખેઢશે સ્વેત પીષાણુની «તણે. 


૧૦ 

ચા કરનારા આચાર હોપ તેણ તાહાનું' છી કાંઇ જવુ 
નહી તે ગાષ્રેમ રેહેડુ' તહી, તે શ,ક ભાછી વધારતી વખતે 
અપવા હરેક પાક ફિરિયા કરતી વખતે ર્‌'વે રૂ'વે જીવ 
ફાખવો કાજુ ખોલવુ' તહી તે કોઇ સામત ઉધાડો રાખ 
વે તહીં ન મસત્તાં જોઇએ તે લે!ઇનતે તિપ્ય નવાં રાખવાં, 

પેમે પકશાળામાં ઉપર ખટપટ કરનાર હોય તેણે તહા 
ળ તધ્યાર કરીને સરવે સામત આયવે અને વિક્મકર્‌ વે 
નહી, ને તે [શવાય ખાંઇણીયે, સાંખેલુ', ખાંયણી, પરાળ 
પાળી, છીણી, સુપડાં, સહિત સરવે સાંમત ત૪યર રાખવે 


પ ૧૬ ૨૫ 
ભ્‌ાગ પહલાં 
સશાપણા સમસ્ત કરવા વીશે, 
શાકમા સાદે મશાલેો ૧ લે? 





૧ કાણા તેલા ૧ | ૪ છામ મરચાં તોલે! બા 
૨ જીરૂ તોલા ૧ | પાગ વાક 2 
૩ મરી તોલે ૧ | 5 ઉળદર તોશા ર્‌ 


ઉપર ભશખેલી ૧ ચીજો લાવીતે તેમાંથી ધાણાજર મમ 
બે ખૈક વાસણુમાં જરાક રોકવા, તે બાકી રહેલી ચાર ચી- 
જોને ચાર ધડી તડકે તપાવીને ' સરવે ચીજો એકઠી 
ખારીક ખાંડવી અથવા દળવી એટલે જે મશાલે તઇયાર 
પમેલો ખક લાકડતા કઠેડામાં રાખવો, ને શાક ભાજી વિ 
ગરે જેમાં જોઇન તેમાં તેતે સુમારે તાખવે।. 

ગરમ મશાલે! ૨ 
જ લવી'ગ તોલો ૧ | ન્નયકૂળ તોલે જ્‌ 
ર મરી તોલો ૧ | જાવતરી તોલે! જૃ 


ર ૦ર તોલો ૧ | તજ તોલે! 
૪ શાહાજીરૂ તોલે ૧ | એલચી દોડા તોલે ૧% 


ગમે આઠે ચીજો સમ ભણે લેતી તે જરાક તડકે તપા 
વીતે ખેકટદી કરીને ખારીક ખાંડવી અથવા દળવી તે તન 
પ્યાર થયેલો ગરમ મશરાલે ગ્મેક કોરા વાસણુમાં રાખવો 
પછી જેમાં જોઇખે તેમાં તેને સુમારે નાખવો. 


બજયાતો મશાલે ૩, 


૧ ધ્રાષ્‌ા તોલો ૧ | ૪ સુકા મરચાં તોલે બા 
ર જર તોલો “ર | પ હોગવાલ ર૨ 
ર$મરીતોલજળજો ૧ | ૨% ઉદર તોલે?" : ૧ 
મ્મે ૬ ચીજો ચાર ઘડી તડકે તપાવીતે બારીક ખાંડી 


તે ખેક લાકડાના કડે'ડામાં એ મશાલે રાપમવો ને ભજીયદ 
તથા ચખાના વેરાણુની શેવામાંખે મસાલેતેનેસુમારેનાંખવે. 
દક્ષણિ આમટ મશાલે। ૪ 

૧ છુળાદર તેલા ૪ | 5% લાલ મરચાં નગ ર્‌ 

2 મેથી તોલા ર »૭ મરી તેલો જૃ 

૨યાણ્‌ા તોલે જ | ૮ લવીંગ તોલે! વૃ 

જ છરે તે!લે! ૧ ઇ જાયફળ તેલે મ! 

પ ચણાની દાળ તે।લા ર | ૧૦ એલચીદેોડ( તોલે। ૦1॥ 
ગમે ૧૦ વસ્તુખએા તડકામાં તપાવીને જુદાં જુદાં શેકવાં 
પછી દળવા ને ખે મરશાલે જેમાં જોઇએ તેમાં તેને સુ 
મારે નાખવે।. પયુ ગમે મશાલે પ'દર દીવસ પાહોચે 

સુમારે રાખવો વધારે હે।ય તો ઉતરી જાય. 
દટ્ટાશિ મશાલે। પ. 

૧ કાળાં મરી તોલે ૧ | ૪ ૬ર તોલે બા 

ર્‌ લાલ મરયાં ત'ગર | પ તુવેરતી દાળ તે;લાપ 

૩ ધાણા તોલો બા [૧ ખજુર તોલો? ૦ 
ખે સરવે જુદાં જુદાં રોકવાં, તે એકટ કરીતે બારીક 
ખાંડવાં, ને એક લાકડાના કઠોડામાં ઘાથ્ષીને એેંક લી'બુતો 
શસ નીચોવીને જેમાં જોઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવો, . 
પણુ ખે મશાલે આઠ દિવસ સુધી ચાલે એે સુમારેકર્વે! 

મશાલે।, % . ક 

૧ કાળાં મ તેોશેા ૧ | ૪ જરે તે।લો 1 

ર લાલ મરચાં ત'મ ર | પ હળડર લોકો ન 
૩ મેથી તોલે ૦ | ૬ મીફા લીબકાતા પાત ૧૦ 





"૧ઝુ 
ખે સરવે વશ્તુતે સુકવી સેકીને બારીક ખાંડવી, તેએ 
મશલે એ! લાકના કેડમાં રાખ તા પછી જેમાં જો 
ઇગે તેમાં તાંખવે!. 


મશાલે। ૫% 
૧ થળદર તોલા ર | ૪ %3 તોલે ૧્‌ 
ર મેથી તેલા ૨ | ૫પ મરી તાકે જ્‌ 
૩3 ધાણા તોલે! ૧ | ૬ લાલ મરચાં નંગ રે 


ગે ૨ તસ્‍્તુખે,માંથી મેથી તથા હળદર એ ખે રડમો 
ને ધીમાં શેને લાલ કરવી, ને બીજ રહેલી રકમે! તષા 
મીડા લી'બડાતા પાન એ સરવે ઘડી બે તડકે સુકવી જ 
રક શે%ીને બારીક ખાંડી દળાને જે સગ્વે મશાલેો એક 
લાકડાના કડોરામાં રાખવો પછી જેમાં જોઇગમે તેમાં તેને 
સુમારે નાંપ્યવો. 

શાક ભસ્ઝએ।માં લોટ સેળવવા વેશે? 

લેટ મશલે! ૧ 

જેજે લોટ જેમાં મેળવવો હોય, તે તે અને ચોખા 
પાણીમાં ગ્યેક એક એક રાત રાખવુ'ને બીજે દીવસે સુ 
કવીને દળવુ' ને અડદની દ.ળ, ચણાની દા॥, તુવેરની દાળપ 
એ કણે દાળો સ્મેકડી કરીને શેર શેરને સુમારે દળીડી, ને 
શેર એક ચોખા પલાળી સુકવીને તે પણુદ॥વાી પછી એ 
ચારે રકમોનો લોટ ચ્મેકડો મેળવીને એક 91રા વાસણુમાં 
રાખવો પછી જે શાકમાં જોઇએ તેટલે નાંખવો પણુ એ 
લોઢ મશાલે! શયાળે તથા ઊંતાળે અક મહીનો પોહેચે 
એટલે! કરી રાખવો તે ચોમાસામાં તો દીન પ'દરને સુમા 
૨ કરી રાખવો સરવે લેોઢ મશાલાએ એ સુમારે કરી 
રાખતા. 


જુ 
' લ્લોઢ મશાલે ર 

તુવેરોની દાળ શેર ૪ પલાંળતે સુકવીને દળીને એક પોરા 
વાસણુમાં રાખવો, તેને વાયરે ખાવા રેવો નહી ને જે 
શાકમાં જોઈએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવે. 

લોટ મશાશે। ૩ 

શેર એક ચોખા લેઇને રૈયવા તે લાલ થાય ખેટલે મકે 
ખીન્ન વાસણુમાં કાહાડવા તે ગમેફ તોલે કાળાં મરી નેશ 
લાલ મરચાં ર ને ખે રકમો બારીક "ખાંડવી ને મીઠે। લી' 
ખુડાના પાન ૧૦ લેઇ ને જરાક સેકવાં પછી મરી ભર્યા 
ને મીઠા લીંબડાના પાત, ખે સગ'વે પેસા શેકેલા મશાલ 
શાખામાં નાંપ્મવાં; પછી એ ચોખા દળીને લોટ કરવે, 
ને ભે લોટ બેક કોરા વાસણુમાં ભરી ભરી રાખવે। પછી. 
ગે ચોખાના લેટ ગશાલેો જે શાકમાં જે.ઈખએે તેમાં 
નોંખવો. 

લેઢ મસાલે ૪ 


૧ ચોખા રૈર ૧ |૪ કાળાં મરી ળેલેો તા 
ર્‌ ચખુાનદ દાબ શૈર્‌ ૧ | પ લાલ મરચાં નગ ટટ 
૩ તુવેરતી દાલા ર૨ | ૬ મીઠડા લીમડાનાં પાત ૧૦ 


મોમ ગરવે વસ્તુમાંથી ચોખા દાળા એ ત્રણુ 'રકમેો 
જુદીજીડી શૈકવી, ને મરી. મરચાં તે પાદડાં એ વણે ૨ 
કમો ચાર ધડી તડ3 તપાવીને ૦૮રાક શેકવી, પછી ગમે 
સરવે ગેકડુ' કરીને દળવુ', એ “દળેલો લોટ મશાલે ખક 
શારા વાસણુમાં રાખવે।.” 

લોટ મશાલે।. પ ી 
' “* વાર્‌ શૈર્‌ ૧ લાવીતે શૈકવી. તેતે દ#,વી ઢઘા કા 
ળાં મરી તોતો ૧ તથા લાલ મરચાં ખે સુકવી, #જર્‌ાક 
રૈ#ીને બારીક કર્યાં, પછી ગે લોટમાં ખૈ સરવે મેળની 


૧ૃષૃ 
જેક કેરા વાષ્રષહ્ુમાં ભરી રાખવો) તેતે શેટમસાલેો જે 
માં જોઇયે તેમાં નાંખને!. 
લે!ટ મશાલ ૬. 
ધરઊં શૈર ૧ તયા ચશૃ' શીર ના તથા હળદર યુ 
૪ી તોલા ૪ તે ત્રણે જણુસો સુકવીને જુદીજુદી શૈકવી 
પષી દહળદરતે ખા ખી ખાંડવી, પછી તે ત્રહે જણ્સો ગમ 
કેઠીદસીને તે લ્ોઢ મશાલે' મ્મેક કોરા વાચુપ્યુમાં ભરી 
શખવા; પછી જેમાં મ્જોઈયે તેમાં નાખવે।. 
મીંડું શુધ કર્‌1ાતે। ઉપ,ય, 
શૈર ૧ મીડું' લેવુ' તને શૈર ૧1 પાણીમાં ષ્મેક વા 
સણુમાં પલાળવુ', તે ૧ રામ રાખવું; પછી ખીજે દીવ 
સે ખેક કડાઈમાં ઉપર ઉપરધી નીતરતું નીતરતુ' ગડ 
ગયષ્્‌ાથી ગખી લેધું' ને નીચે રહેલો કચરે। કહાડી નાંપ્મ 
વો એ પછી કડાઈ ચુલે ચડાવાને નીચે ખુબ તાપ કર્વે 
કોટલે મીદામાં નાંબેલુ પાણી જરી, ને સ્ત મીઠું થશે 
પછીથી શષ થમૈલું મીડું' એક ખીશ્ત વાસણુમાં અથવા 
ભાકડાના કઢોડામાં રાપવુ' તે મીઠું શાક ભાજી, શકઆં 
રાઈતાં, ચટશીયો વિગેરે સરવે ફ્રામ આવશે, 
સાકર ઘે!વાને, ઉપાય. 
શૈર ૧ સાકર લાવી તેમાં ન રૈર પાણી નાંખવુ $પછી 
શ્મેક કડાઈમાં નાખીને તે કડાઇ ચુલા ઉપર મુકવો ને ત 
બે તાપ કરવે। તે ઊકળે બએેટલે જકાક દુધ છાટવુ' ને તે 
ઉપર આવેલો મેલ ઝાડાથી કહાડી લેવો તે રીતે જ્યાં સુ 
ધી ઉપર્‌ મેલ આવે ત્યાં સુધાં જરાક જરાક દુધ-છાંટી 
ને ઉપરથી એ? રીતે ઝારાથી મેલ ઉતારી લેવો, ને સા 
ફૂ ચોપ્યી થાય એટલે એ સાકર રુધ થઈ જાણુવુ', પછી 
ઉતારી એક ખીન્ન વાસણુમાં ગાળા લેવી તે ઠરે બેડક 


૧ 
સદેત ૨1કર થરી તે જેમાં જોઇયેતેમાં નાખવામાં આવશે. 
દુધ મે વીને દહ કરવાનો ઉષાય, 

શૈર ૧ દુધ ગાયનું અથવા બે'શનું લઃવીતે ઊનું કર 
વુ પછી તે ટકાડું કરીને પધસાભાર છાશ અથવા ગ્મેક 
જર[ક લીંખુ નીચોવવું ને આએ - માટીના કોરી વાસણુમો 
એડ રાત રાખવુ', એટલે દક થશ વે દહ શીખંડ, મ 
પ, રપ્તાં વિગૈર સરવે કામમાં આવશે. 

સમસ્ત શાકે! કરવાની, રીત. 
શાક ૧ કાલેરાનું રાક. 

કારેલા શેર ૧ લાવી તેવા કાકર્‌ છે.લી નાખ ॥ પ૫ 
છી એક જેક કારેવાના ત્રખ ત્રણુ કડકા કરવા પછી અ 
ડધ્ા પઇમાભાર મીડું' નાખીને ચેળ!ં નાખવાં વડી તેતે! 
રસ નીચેવી તાખવે! તે એક કડાઇ ચુલે ચડાવીને તેમાં 
તેલ નવટાંક મુકીને તેમાં જરાક ધા'ગા જીરૂ તથા લ'્લ 
ભરચુ એક, ગે વધારે લાશ થાય ્મેટને તેમાં તછયાર ક 
રેક્ષા કકડા ત!ખવા; ને તળે તાપ કરવે।! એ.લે ચઢે જટ 
લે ગ્મેક પ%સાભાર મીડ' શોવુ. ને ખે આંગળાંતા ચપ 
ટી લરીનતે શાકનો સાદે મશાલે નાખવે પછી ચપટાથી 
દબાવી જોવા ને ચડયાં હોય તો ઉતારી લેવાં ને લંક રાં 

કારેલાનું શાક ૨. 

શેર ૧ કારેલાં લાવીને તેના પીતા કરવા તેમાં વ 
પઈસત્ભાર મીડુ' નાખોને ચોળા પછી તેનો રસ નીચો 
વી ન;ખતો ને શેર ૧॥ પાણીમાં બાફીને ચડે એટનતે ગએ 
ક ખીન્ન વાસજુમા કાઢી લેવાં પછી કડાધ્મા શેર ન ઝુ 
છીને તેમાં રાઇ, જીરૂ, ધાયા મેથી તથા લત્લ [રરચુ એ 
સરવે જરા જરા વયષારમ્નં મરચાં મુઝીતે જરાક લાલ થા 
ય ગમેટલે તેમાં પેલુ' બાષ્દેલુ' પાક વધારવું, ને તોલા ખે 


ઉછ 
' આંખલીતો રસે! નાખવે;ને ત્રણુ ખાંગળાં ભરીને મેધીતો 
લે!ટ નાખનેો, ને મડપઇસામાર મીડું તાખવુ' પછો કડ 
છ હલાીન ઢાંકીતે જરાક રડીને ઉતારી ત! ખડું ને 
ખેક ખીન્ન લસ'ગુમાં કછાડીને મેક ચપટાં ગરમ મશાને! 
બમરાવી હલાની ઢાંકી રાખવું પણ ગે ૨1ક વધારતી વ 
ખને ખે આંગળાંવી ચપટો ભરીને શાકતો સઃ? માલે 
તે બાદેલા કારેલામાં મે!?વલે! તે પછાં વતરારવાં, 
કારેલાનું શાક ફ. 
#ક્વ''ી રાતથી, 

કારેલાં શેર ૧ લ!વીતે કાકર્‌ છે!લીને દેોડ?ેર પા'ચી 
માં બ[પ્રીને ચડૅ ગેટલે ખેક બીઃર ડસષ્ુમાં કડુડી લે 
વાં તેતે પાણી કઢાડી તાખવુ' પછા કડાઇવાં શેર ન 'મુ 
કનુ', તે ઉપર પ્રમાણે વષાર મુકીને, ત બાફેલાં વવારવાં 
પછા તોલા ખે. આંખલીને રસ તથા ત્રગુ આંમળ!ં ભરીને 
મેથીનો લાટ તથા સવાપઇસાભાર મીઠું એ સરને તે શા 
કમાં તખળું' પછો હલાવીને ઢાંકી જરાક રહી ઉઘાડીને 
એક પર્છેસાભાર સાકર નાખીને ઉતારવું' ને એક ખીન્ન 
વાસણુમાં કાઢીને ઢાંકી રાખવુ, 
કારેલાનું શાક ૪. 

શેર ૧ કારેલા લાવીને સમારીને મીડુ' નીચોવીને ચો 
ળી ઉપર પ્રમાણે ખાફરીન તે પાણી કહાડી નાખવું' પછી 
કડાઇમાં શૈર હા સુકીતે તે બાફેલાં કારેલાં વધારવાં ને લે! 
૦ મશાલે! પેફેલે ત્રષુ આંગળાં ભરીને નાખવો તે ખે 
આંગળાં ભરીને પાંચમો મશાલે નાખવો ને અડધા પ૪ 
સાભાર મીઠું તાખપુ' પછી તુવેરની દાળ રાંઘેલી હોય તે. 
દાળમાંથી ખે કડકી કાડીને તે શાકમાં નાખવી પછી જ 
રાક રહીને ઉતારવું ને ખી'ન વાસણુમાં કહ.ડીને ઢાકવુ'. 


ઉત 
એ રીતે જે જે લાટ મશાલા કરેલાકે તે સરને 
શી ઉપર્‌ લખા પરમાણે કારૈજ્ઞાનું શાક થાયછે તે પ્ત 
મીઠા મરચામાં તે પઈસાભાર તેભમ પણુ કાલેરાનું શાક 
ચાંયછે ને પ્રકત મીઠા મરવામાંતે પઇરાભાર તેશમાં પષ્કુ 
કામેરાતુ' શાક થાયછે પષ્યુ કમ] નેજ્ષધી અષવા ગ્ાછા 
ધ્રાથી કાલેરાનું શાક વમર પાણી અડકેથી કરવુ' હેયતે 
જરાક તેલ, વધારમાં મુકીને તે ઢાંકવુ' તે હૉકરેલા વા- 
સણુમાં પારીર્‌ પાષેરી યુકવું, તે તળે મધુરા તાપ કરવે। 
પછી ચઢે મમેટલે ઉતારવું” તેરીતે “૪? જે શાક થોડ 
બધાર્માં કરવુ હેય તો તે થાયછે. 
ર ક'કાડાનું' શાદ ૧ 

ક»'કેડાં શેર ખોલાવી છેોલાને ઉભા ચાર ચાર કેડકા 
સમ્]ર્વા, પછી રૌર્‌ ન ધીં અથવા નવઢાંકર તેશ મુષ્ીને 
ધાણા જીરૂ તથા લ'લ મરચાં ખે તે સરવે જર વધા- 
રૂમાં મુજીને જરાક લાલ થાય તેટશે ક'કોડા વધોરવાં ને 
ચપટી . ક્ષાકના સાદો મશાલો નાંખવા, ને પણ- 
શાભાર મીઠું 'નાપ્ત્વું' પછી ઉછાળીને ઢાંકી તળે દ્વાપ ક 
રવો તે ચઢીને તધ્યાર થાય ,તેટ્લે ચપટીં ભરીને 
સર્વે મસાલા નાખવે. પછી ઉતારીને ખીન્ન વાસ્ષુ 

સં ફફ્ઠાડીતે ઢાંકવું. 

૩ કેળાનું શાક ૧ 

શર્‌ કાચાં કેળાં લાવી છોલીને પીતા કરવા ને બે 
ખીતા બ ધર્ઠી સુધી પાણીમાં રાખવા; પછો તે પાષ્યી 
કાહાદી નાખવુ' તેમાં ખોજી' મીઠું પાણી આશરે શેર અ 
ધે! તે પીતામાં તાખવુ'પછીતેમાં તોલો ૧ મીઠું નાખવુ 
જ ઘટી શુધા તે પાણીમાં રાખનાં, પછી તે પાણી 
જણુ કદાડી નાંખવુ' ને યાળીમાંતે પી કોરા કરવા 


૧૭ 
ઘણો કેઠાપમાં શ્રેર ૦। ધી લઇને જરાક ૨૪, તથા એક 
તોલો અડદની દાળ એ ખે રકમો એકઠી વધારમાં મુળને 
#૪રા જલાલ થાય એટલે તે શાક તેમાં વધારવુ', ને મ ધડી 
પછી ચડે મોટલે તે ઉતારવ', તે બેક ચપટો ગરમ મ 
શલે નાંખવો, પછા્મેક ખીન્ન વાસણમાં કાહાડી ઢાંકવું. 
કેળાનું શાક ૨. 

કાચાં કૅળાં શેર કક લાવીને છરીથી છોલીને તેના પીતા 
કરવા, ને તેને કડાઈમાં ગેર વા ધી મુકીને ધા'યુ।, ૪ર, 
તયા લાલ મરચાં ખે મુદીતે તે લાલ થ'ય, એટલે વધા 
રમાં સમારેલાં કેળાં નાંખવાં,તે પર્કશામ!ર મીડું' તે એડ 
ચપટી શ.કનો સાદો મરાલે પેહેજ્ે! નાંખવો, ત શાક ચહે 
ટલ ઉતારવુ, 

એ કેળાનું શાક ખી ભાજી અથવા હરેક ચીજમાં મે 
ળગ્યુ' હ્રાય, તો ઉપરના પેહેલ / શાક પ્રમાણે કરીને મેળવવુ' 
ક્ોહોળાનું શક. 

ડહેળુ' શૈર ૧ ભાવીને છોલીને સમારીને જેફ એંફ 
પછસામારનતા કકડા કરવા ને કડાઇમાં શેર ન ધી મુકીને 
"ક પઈશામાંર મેથી, *૪ર!ક જીરૂ તથા લાલ મરચાં ખે 
મ્યે જ૪ણુરી। વધાર્‌માં મુકીને ૦ રાક લક્ષ થાયટ એલે તે 
કકડા તેમાં તાંખવા ને તેમાં ખે આંગળ ભરી સાદો મશા 
શાં નાંખવો ને પછશાભાર મૌ નત. ખવુ પછોા હલાવી 
ઢાંઝીને તળે તાપ દરવેો। તે ચઢે એટલે એક તલે આં 
ખલીને। રસ નાંખવા ને બે તોલ, ગે!ળ નાંખવો. ને જરાક 
ર ફાતે ગેક ચપટી ગરમયશાસે! નાંખીને ઉતારવું. 

ગે.,૪ રીતે પઇકસ!ભ'ર ધાં અથવા ક પ્સામ.ર૨ તેજ 
માં ફ્કત મરચુ મીડુ' તાખનતે પણુ થાયછે. 


જે 
ક'ટાળાનું શાકા ૧ 
શૈર્‌ એક કાચા ક'ઢોળા લાવીને છોલીને તેના કડકા ક 
રાને “ક કડાઇમાં નવઢાંક તેલ મુકવું ને જર. રાઇ. મેથી, 
તથા લાલ મરચાં ખે મુકીને તે વધાર જરાક લાલ થાય 
એટલે તે કકડા તેમાં તાંખવા, ને પાશેર પાણી. છાયવુ, 
પછી પઇશાભાર મીડુ' ને એક ચપટી સાદ્દો મસાલે નાં 
ખવો ને તે ચહ)ે એટલે એક તોલો આબલધીતો રરી। છાં 
ટવા નં ઉતાર્વુ, 
પણ તે ક'ટાળાતું શાક બીજા છરેક શાકની શીતે પણુ 
થયછે ને ક'ટાળના પાણીમાં પાપડ પણુ થાયછે ક'ટાળુ છી 
ણીને રોળાના લોટમાં મેળવીતે વડીયો પણુ થાયછે, ને ક 
માળાનો મુરબો પણુ થાયછે, તે ત્રીક#ન ભાચમાં લખવામાં 
આવશે. 
ક્રોઠમડાનું શાક. 
શેર્‌ * ક કોઠમડાં લાવીને છોલીને સમારી નાના નાના 
531 કરવા તે કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુજીતે, ધાણા, છીરૂ, 
લ'લ મરચાં, ગમે મુ્ઠીતે વષારબુ ને એૅંક પઇસાભાર મીડ 
તે એેક ચપ? સાદે મશાલે નાંખવો, તે ચહે એટલે 
ઉતારવુ'. ને ખેક તોલે આંબલીનો રશે છાંટવા તે તે 
મેક કલાઈના વાસણુમાં રાખવુ . 
વ'તાકનું શાક. 
શેર ગક વ'તાકે લાવીને તેત! કકડા કરવા, ને કડાઇ 
માં તેલ અવોળ મુકીને ધાણા, જરૂ હી'ગ, મુજને તે કક 
પ વધારવા ને એક પણશભાર મીડું' નાખવું ને પાશેર 
પાણી છાંટોતે ઢાંકીને તળે તાપ કરવો, તે ચડે ગેટલે 
મેક તોલે અબલીને રસો! છાંટીને ઉતારવુ' ને એક: ચુ 
પટી ગરમ મશાલે-નાંખવેો. 


૨૨ 
વતાકનું' શક ર્‌ 
શેર ગક વ'તા# લાવીતે તેતા મખેજઈ ભારતના કરડા 
“ કરવા. તેને શેર ખે પાગ્ીમાં બષ્દી કાડવા, પછો તે પાણી 
કહાડી નાખવું નેતે કડકા કોરા. કરવા, પછો કડાઇમાં ન 
'વટાંક ધી મૃષ્ીતે રાઈ, ધાષ્ણ॥।ા, ૪3, હી'ગના થધાર મુ 
જીને તે કડડા તેમાં વધારવા, પછી ત્રણુ આંગળાં ભરીત 
ચોથો લોટ મશાલેો તાંખલે પછી ' હલાવવા જરાક ૨૦૦ 
હીને ઉતારવું. 
વ'તાકનું સક ૩ 
 શૈર્‌ એક વ'ાક લાવી શમારી તવટાંક ધી મુકી શાઈ, 
મેથી, ધાણુ।, ૬ર, ગને વઘારમાં મુષ્ીતે શ કકડા તેમાં 
વધારા પછા ત્રણુ આગળ ભરીને તીનો લે'ટ મશાલે। 
નાંખવો તે સવા પઇસ!ભારમીડું નાખવુ પછી પાશેર પા 
ણી છાંટવુ પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવા તે ચડે ગટલે 
ચોથો આમટ મશાલે બે આંગળા ભરીને નાખવા તે ચડે 
એટલે ઉતારવું ને એક બીળન વાસણુમાં કહાડીતે એક 
તોલો આંબલૉને રસ છાંટવો, તે ઢાંકી રાખવુ. 
વ'તાકના ર્વપ્યા કરવાનો ઉપાય, 

શેર એક વ'તાક લાવીને તેની ઉભી ચાર ચાર દ્રાડયે 
કરવી પણુ તેને દીટાં ભ'ગ્રીથા રક વળગેલાં રાખવાં, 
પછી શાકનો સાક્ષે મશાલે પેહેશે તથા ગરેય મશ.લે 
ત્રીજા ખે ખે મશાલા સમભાગે ગ્મેકહા'કરીને તેમાં મે।ટા 
પઇશાભાર મીડું મેળવવુ', પછી તે વ'તાકમાં તે મશાલે 
ભરવો ને. શેક કડાપ્રમાં તેલ શેર ના મુકવુ' પછી ત 

વ'ત!ક તેમાં મુકવાં તે તળે ખુબ તાપ ન ને ઉપર 
દાદી રાખવુ' પછી તે ચડીને ,કોકડીઝે। વળે એડ.લે ઉ 


ન 
તારવા તે તેને ઉનું' ઉતુ' નૈવેદ પગવીરો ભોજન કરવુ . 
એ ર્ગૃઈયાં વ'તાક કરવાં તે તકાતાં નહ્ાનાં તથ! મુ'માં 
ડુ'્ાં ભાવવાં તેમાં શેર તેલ મુક્વુ' તે ધાં પાશેર તેલમાં 
પણુ સાધારખ્‌ રવઈયાં ષાયછે ને એછામાં એછા નવટાક 
તેલમાં કરે તો ઉપર્‌ ઢાંકેલા વાયગુમાં ક શેર પાણી શ 
₹ ર્‌ાખવુ' ને તળે મધુરો મધુરો તાપ કરવે' તે સિવાય 
યે રીતે ગ્એેક પધસાભાર તેસનો વધાર મુકીને પણુ ૨ 
વધ્યાં પ.યફે. 


? 


વાહાલેળેનું શાર. ૧ 

વાહાલેળોા શૈર જેક લાવીને તેને ઊ2ીને ખબે આંગળ 
ના કડક કરવા ને કડાઈમાં તવટાંક તેલ મૃઝીને ધાખણુ 
જીરૂ, મેથી તથા ભાલ મરચાં એ ખે વધાર્‌માં સુળીતે જ 
રાક ભાલ થાય એટલે તે કડકા તેમાં નાંખવા પછી ખે 
આંગળાં ભરી સ'દે મશાદે! ત!ખવો તે ક પઇસાભાર 
મીડું' તાંખવુ* ને તે માંહે પાણી છાંટવુ' ને ઢાંથીતે તળે 
તાપ કરવે।. તે ચે ગેટશે ઉતારવું, 

ખે વાહાકે!ળાતું શાક તે રીતે પખ્યુ થાયછે ને લે!।ટ મ 
શાલા મેળવીતે પપખ્મુ થાય છે ને ખક પ૪શાભાર તેલમાં 
ને વળી ફક્ત મીડ અને મરચું પગ્નુ તાંખાતે થાયછે પણુ 
તે ઉપર કદાંકૅેલા વાસષ્યમાં ભ શેર પાછી રાખવુ, 

વાડય કારેલાનું શાક. 

ગૈર્‌ શ્યેક વાડપ કારેલાં લાવીને તેના કાકર છેથીને 
પીતા કરવા, ને કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુછ્ઠીને ધાણા જીરૂ 
હીંગ તથા લાલ મરચાં ખે વધારમાં સુષ્ીને તે પીતા વ 
. ધરવા પછી ખે આંગળાં ભરીને સાદો મશાલ્ને। પેહેલે। 
તપા સવા પષઠરાભાર મીંડું નાખવું ને હલાવી દાંકીને 
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તજે તાપ કરવો પછી ચઢે ટલે ઉત,રવુ. 

ગ્મે7 રીતે નએ શાક પ્ૂકત મીઠું મરચુ તે કક પઇ 
શાપ્તારે તેલમ' પણુ થાયછે ને જેટલી રાતથી કારેલાનું 
શાક થાય છે તેટલી' તમામ રીતથી વાડય કારેલાનું પણુ 
થાય છે. 

કાળીગડાનું શાક 

રીર્‌ ગ્મૅક કાળ'મડાં લાવી સમારીને નાશાવા તાહાના 
કડકા કરવા પછી કડાઈમાં તવટાંક તેલ મૃછીને ધાષ્યા, પ. 
રઇ, તથા લાલ મરચાં બે મ્ય કરવે વગાર ગા મુકીને સ 
સારેલા ક્ડકા વધારવા ને ળે આગળા ભરીને સાદો મ 
સાલે! પહેલે નાખને! શમેક પઈશાશાર મીઠું'નાખવુ પછી 
ઢાંકીને તળે તાપ કરવે!, તે ચડે એટલે ઉતારવું. 

મમે?૮ રીતે વા શેર બીમ પણું નમે શાક થાયછે પણુ 
લેટ મશાલે ત્રીજો ને ખે તોલા આંબવીને: રસો નાંખી 
ને થયછે ને એ શક સમારીને બાફી કહાડી ૧ર કરી 
ને ઉપર્‌ લખ્યા પમઃણે વઘાર કરીન પષ્ય થાય છે. 

પ્સ્વળીનુ' શાક, ૧ 

શર ગેમેક પર્વળ લાવીને છોલીને સમારીને પીતા ક 
શવા પછી કડાઇમાં શેર ન ધી મૃષીને લેલા ખે અડદ 
ની દાળ %ર૨1ક જરૂ તથા લાલ મરચા ખે,મૃકીને % 
રક લ'લ યાય એટલે 'વધા*્વુ' પછી પઇશાભા મીંડું 
તથા આપષટ મરશાલેો ચાથે નાખવો તે ખે: આંગળ ભરા 
ને નાખવો પછી તળે તાપ કરવો, ને રે ખેટલે €તારવુ' 

મેન્ટ રીતે પર્વર્તું શાક તવટાંક તેલમાં પણુ યાયછે 
તે બેક પણસાભાર તેલમાં ને ફ્કત મીધે મરચામાં પણું 
થાયછે તે ખો.છા -વધષારથી કરવુ ફા તો ઉપરના હાંડેલા 


ર્જ 
. વાસણુમાં પાશેર પાણી ભરી રાખવુ તે ચઢે ત્માં સુધી 
મધુરો તાપ કરવો, 
પ'ડોળાતું શાક ૧ 

પ'ડોળા શેર એક લાવીને સમારીને પીતા કરવા પછી 
કડાઇમાં તવટાંક તેલ મુષ્ઠીને ધાણા, જીરૂ ને રાઇ વ 
ધાર મુષ્ઠીતે વબ્ાર્વાં તે સવા પઇસ ભાર્‌ મીઠું તથા ખે 
ગમાંગળા ભરીને શાકતે। સાદે મેશાલે નાખ્ખવેો પછી ઢાં 
જીને તળે તાપ કરવે। તે ચઢે ખખેટલે ઉતારવુ 

પ'દાળાનુ શા ૨ 

પંરળા શૈર એક લાવીને સમારીને પીતા કરવા તે 
અરોર પાષીમાં બાફી કહાડવા ને તે પાણી કહાડી ન!- 
ખનું તે એ પોતા એક થાળીમાં ક્રોર' ઠરવા, પછી 
તોલો કાળાં મરી તથા તોલા ગે અટ:તી દાળ તથા શી ય 
લી'બડાનાં પાનાં ખે **કમો એક બીનજ્ન વાસણુમાં ગક 
કા ધી મષ્ઠીને ચુલે ચડાવી શૈકીને લાલ કરવી તે ઉ 

[રતે ખારીક વાટવાં પશ્ટી એક વાસષખ્યુમાં ના શીરે પાણી 

લઈને તે વાસણુ રલે ચડાવવુ' ને તે ત્રણુ રકમો ગેકઠી 
વાટેલી તે પાણીમાં. નાખવી ન તળે તાપ કરીને ખુબઊ 
કાળવી, ને ઉતારીને પાકી કડાઇમાં ગ શૈર્‌ ધો મુકીને 
ધાણા, જર્‌ૂ, તથા લાલ મરચા ખે તયા મીઠડા લા'બડા 
ના પપ્તા પાંચ જે સરવે વ્રારવાં તે પેલા ઉકાળેલા મરી 
વીગેરે તેમાં નાખવાં તે સવા પઈશાભાર મીઠું તથા કા 
પછણછશાભાર આમટ મશાલેો ચોથો શે સરેવે તે શાકમાં 
ના'"ખી ડુલાવી, જ?18 રહીને ઉતારવુ' 

ગે પ'ડેળાનું રાડ સરવે સેટ મશાલાખોમાં એળવીતે 
ભેજ રીતે જ 


જ્ય ક 
,પાપડિયોના લીલવાતુ' શક. ૧૦% 

શેર એક લીલ ॥ લેઇવે કડાર્ટમાં તેક નવટાંક મુકીને 
ધાણા, ૪૨, ર૪, તથા મરચાં ખે વધારમો મુષ્ીતે વ 
ધારવાં પછી શવા પઇશાભાર મીડું તે ખે આંગળા ભરી 
ને સાદો મશાલ્લે પહેક્ે, નાંખવો, પછી ન શેર પાણી 
છાંટવું, ને ઢાંકીને તળે તાપ કરવો તે ચઢે એટલે એક 
ચપટાં અજમો નાખીને ઉતારવુ', 

ગમે રીતે તુવેરોના લીલવા તથા ચણા ળીગરે હરેક લી 
લવાતું' શાક થાયછે પણુ પાપડીયેના લીતવા શિવાય 
ખીન્ન 9ઈ લીલવામાં અજમો નાખવામાં આવતો! તથી. 
ખા૪ી એન રીતે લીલવાનું' શાક યાયછે ને લેટ મરાલા 
ઓમાં પણુ થાયછે. 

ગલકાતું શાક. ૧૦ 

શેર શ્યેક ગલકા લાવીને છેલી સમારીને તહાના નહા 
ના કકડા કરવા તે કડાઇમાં નવટાંક ધી મુકીને તોલા ખે 
અડદની દ્વાળ, ધાણા, જીરે, તથા મીઠા લીં'ભડાતા પાત,તે 
વધારમાં' સુકી ને કકડા વધારવા, ને એક પઈશ.ભાર મીઠું 
નાખવુ''ને ખે આંમળા ભરીતે આમટ મશ.લેો ચોથે 
નાંખવો, તે હલાવી ઢાંકી તળે તાપ કરવો તે ચહે એન 
ઢલે ઉતારવુ'. 

ગલકાનું શાક ૨ 

શેર્‌ "£મેક ગલકાં લાવી છોલીને તહાના નહાતા કેડક' ક 
 ફ્‌વા પછી કડાઇમાં તવટાંક તેલ મુકીને ધાયા, 99ર્‌, રાઇ 
તથા ભાલ મરચાં ખે તે વધારમાં મુષ્ટીને તે લાલ થાય 
ગ્ઝેટલે તે કડકા વધારવા; તે એંક પઇશાભાર મીઠું નાખવુ 
ને ખે આંગળાં ભરીને સાદે મશાલેો તાખવે. તે ઢાંકીને 


ટડ 

“તને ત.૫પ દવો તે ચરે એટલે ઉતારવું, ને ખીત્ન વ] 
સણમાં કડ]. 

બે: રીતે ગકકાતું શાક જરાક વધાર સ્રુકીને મીઠુ 
મરચુ તાંખીતે પચુ પાયછે તે તેટ ખશાલે *મેળડીતે 
પુ પાવછે. 

મવારેફ્‌ળીતુ' શાક ૧ 

શૈર મે; મવારક્‌”ળી લ્ાવીને તે ડં'ટાને શેર ૧1 પા'ગરી 
માં બાપો કાહ,$41ી, પછી” તે પષ્ી કાહાડી તાખવું તે 
જરક કેરી કરવી, પછી કઇડઇમાં તેય નવટાંક મુકીને 
જરાક ધાણા, જીરૂ તષા તેથ બે અડદની દાળ, ને લલ 
મરચાં એે ખે થીજો વધા-માં મુકવી તેસરા પઇસાભાર 
મીઠું નાખવુ' ને ખે આંગળાની ચપટી ભરીતે સાદે! મ- 
શા. પેહેશે તાખવો તે ત્રણુ આંગળા ભરીને ત્રીજા 
ચોખાના લેટ મશાલે તાખવેો પછી તે હન્ઞાવી હાંફી. 
જરા ર્‌હીતે ઉતારવુ. 

ગવારકૂળીનું' શાક ર 

, શીરે જક ગવાર॥ળી લાવાતે તે ડીટોતે શેર્‌ ૧1 પા. 
ણીમાં ઉપર પરમાણુ બાકી તે પાશી ક.હાડી નાખવુ ને 
જરાક કેરી કરીતે કડાઈમાં ધી શેર ન મુકીને પાણા, 
૪ર્‌, તથા મીઠા લી'બડાના પાન પાંચ તે વધારમાં ઝુ- 
૪ીને તે બાફેલી ગવ રકૂળી તેમાં નાખવી પછી સવા ૫ 
ઇસાભાર મીઠું તે જરાક ચોદે! આમટ મશાક્ષો નાંખવો 
ને તોલા ખે આંબલીના રસો છોંટવો તે ખે આંગળા ભ 
રીતે મેથીકે લેટ નાંખવો તે ક્ડછીથી હલાવીતે ઉતારવુ'. 

મે ગવારપૂળતું શાક એ રીતે સરવે લોટ મશાલામાં. 
' થાયછે, તે ફકત મીઠું મરચુ ને જરાક વધારેમાં પણુ થાય: 
છે, પણુ એ ગવારપૂળ| બાકી ઠફાડીતે જરાક વત્રાર્‌ મુ 


જો” 
ને કરે તે તઇયાર થાય ગ્યેટલેન્ટરાક અજમો બજભરાવીમે' 
મશ્ચુ મીડઠુ' નમી ઉછ ળૌ ઉતારવું. 
ગે'ગડાનું શક ૧. 

સેર એક ગે'મડ; લાવી છેલીતે નહાતા કકડા કરવા 
પછો કડ*ઇમાં શેર નાધી અથવા નવટાંક તેસ મુષ્ટીતે ધા 
થા જીરૂ રાઇ ચ્યે #રા જરા તધારમાં સુષીતે' તે કડ 
દા તેમાં વધારવા ને સવા પઇસાભાર મીડું નાખવું તે 
જર્‌ાક સાદો મથાક્ષે તાખવે પછી ઢાંકીને' તળે તાપ. ક 
રવો પગુ તે ઢાંકયાની' અગાઉ, બ શૈર પાષ્યાા છાંટવું” 
અથવા ઉપરતા ઢાંકેલા: વાસણુમાં ૦1 શેર પાણી ભરા. 
રાખવુ' એટલે વગર પાષધી છાંટે મ ચડી જશે તે ચઢે. 
મેટલે ઊતારવુ'. 

ગીક્ષોડાતું શાક ૧ 

શૅર્‌ એક મીદં ગીલોડા લાવીને સમ!રીને પીતા. કરવા 

છી. કડાઇમાં તલ નાટાંક મૃઝીને જરાક ૬૭૩, રાઇ, તશ્રા 
શાલ મરચાં શ્ેે:. મુડાને. જરાક લાલ થાય ટલે તે પીતા 
તેમાં વધારવા, પછો સવા પઇયાભાર મીઠું નાખવું ને: 
જર્‌ાક શાકને સાદો મશાલે તાંખવે!. ને ઢાંકીને તળે તા 
પ-કરવે;, તે ચઢે શ્ેટલ્ે કેક ચપટી ગરમ મશાધ- 
નાંખીતે ઉતારવું: 

કડવા ગીશેડાનું” શાક ર 

શેર જેક ક*વાં ગીકોડાં. લાવી જરા જરા 'કચરીને ફા 
ટમ! કરેવી ને તેમાંથી તમામ બી% કકાદ તાંખવાં, પછી 
મીક વાસણુમાં ર પાણી બરને વેમાં નાંખવા પછોં 
જરાક રખી ખુષખ ઘેવાં તે વધૈતે ધેોતે તમામ ખી% કફ 
ઉડી નાખવા પછી તે પાણી કહાડી નાંખવુ પણુ એક 
રીતે પાંચ અથવા સાત વખત પાણી અમવા છાશ. લઝ: 


રૈન 

લેઈતે ઘે!ઇ ધોઇને પાણી કેહ!ડી નાખથુ' પછી તે ખે ભૈલા 
કેડકા કરા કરવા ને કડાઇમાં તેલ તવટાંક મૃકીને જર 
૪૨ તથા ભાશા. મરચાં ખે મુકીને તે શાક તેમાં વધારવુ 
પછી ગ્મેક પઇશાજાર મીડું તથા ળે આંગળાં ભરીને સાદે 
સશાભેપ નાખવો તે ઢાંકીને ત॥ તાપ કરેવોતે ચહે મેટમ્ને 
જર૨।કં ગરમ મશાલ નાંખીને ઉતારવું. 

ઉપર્‌ લખેલા મીડા ગીન્તેડાતું' શાક જેટલી રીતથી ૫ 
રેથરતું શાક થ:યછે તેટલી રી1થી આ શાક થાય છે. 

તુરીયાતું શાક. જ 

શૈર ભક તુરીયા લાવીને તેની ધારો છેલી નાખી ત. 
હતા ઠડકા કરવા પછી રૈર ૧॥ પાણીમાં બાફી કહ્ધાડાને 
તે કડધા દેશ કરવા પછો કડાઇમાં ધી નવટાંક મુકોને 
ભક તોલો અડદની દાળ અએેક તોલે સેથી ને જરાક જીરૂ, 
તથા ભાલ મરચાં ખે મૂકીને તેકડકા તેમાં વધાર્ના. પછી 
શાવા પઇશાભાર મીડુંને બે આંગળા ભરીને શાકને સાદે 
મશ્ચાલેો નાખવો, ને ત્રણુ આંમળા ભરીને ચોખાને! લેટ 
મશાજ્ઞો ર્ત્રજો નાખવો, ને હલાવીને જરાક રહી ઉતારી 
ન ગરમ મશાસે। નાખીને એક ખીન્ન વાસણુમાં રાખવુ, 

એ તુરીકાનું શાક સમારીને જરાક વધારે મુષીને મીઠું 
ભર્ચુ ચોળીને કાચુ વધારીને પણુ થાયછે ને સરવે લોટ 
મશાલ મેળવીને પણુ થાયછે પપ અ શાકમાં તોલા ખે 
આંબલીનેો રશે। છાંટેગો અથવા એક લી'ભુ તીચોવંવુ ને 
ક$!ડીને કલાધઇના વાસણમાં રાખવુ. 

_હોડાંનું શાક ૧ 

શર એક ડેડાં લાવી સમારી બાદી કોરાં કરી . તવટાંદ 
' તેલમાં #રા જરૂ, રાઇ વઘારમાં મુકીને તે શાક વધારવું 
ને અક પખશાભાર મીઠું જરાકસાદોમાકેમેળાવીતેઉત.રવુ, 


શટ 
અએ શાકે 'શંજારી કાથા બધારીનતે પયુ અજ રીતે થાયછે . 
' ફૈડકાતું શાક ૧. 
રેર્‌ અક દુધી ભાવી છેથી સમારીતે તાહાના તાહાના 
કડકા કરવા તે તેના તમામ બીજ કહાડી તાંખવાં. પછો 
શેર ૧ પાણીમાં બાફી કહાડીને તે કડકાકારા કરવા પછ 
કડાઇમાં ધી તવટાંક મુકીને તોલે એક અડદતી દાળ, ને 
જર્‌ાક ધાણા જીર ને મીડ લીખડ'નાં પત ચ તયા 
લાલ મરચા ખે ચીજો વધારમાં મુકીને તે કડકા ન 
ધાસ્વા પી સવા સવા પ૪રાઃભર મીડ તે ખે આંગળાં 
ભરીને ચેથે! આમટ મશઃ નાંખવો, તે ત્રમુ આંગળાં 
ભરીને ચોખાનો લોટ મરાશેો નાખવે!, પછી ૦૪રાક રેક્ાને 
ઉતારવું. 
એ દુધીનુ' શાક ફ્કત મીડું મરચુ તે ૦૮ર'ફ વધારે 
મ્રુઝીને પણુ યાયછે,. 
સાંગરીયોાનું' શાક ૧. 
સાગરશિયો શેર એક લાવીતે ઝંણા ઝીણા કેડકા કરાને 
તે બ ૨ પાણીમાં બાષ્ી કહાડવા ને પછો કંહ'ડ નાખવુ 
&છી ;ડાઇમાં તેલ નવટાંક મુને જરાક હી'ગ, તથા રા 
તથ લાલ મરચાં ખે મુકીને તે શાક વધારવું પછે બેક 
પંધ્યાભાર મીઠું ને ખે આંગળાં ભરીને શાકનો સાદે મ 
શ!લો ત્તાખવો, પછી એક તોલો ગેળ નાખવો ને તે; ભા 
ત્રણુ કાચી કેરાખતા ઝ ણા ઝીણા કડક નાખવા પછી 
જરાક રેહીતે એ સર્વે મેળવીને ઉતારવું પણુ કેરીઓઆના 
ભાગતુ' જરાક મીઠું નાખનુ ને બેઠ ખીજ કેલ,પ્તા વા 
સણ્રમાં કાદાડગુ: 
સરગુવોની શી'ગે!તુ શાક. 
મરગુવ.ની સ્રિગોા શેર ગૈફ લા્જીને તેના ત્રષું ત્રષ્યુ 


ર કન છુ 
“ંગખેનોં કડકા કરવા નેતેકડકા શેર *॥ પાધીમાં બાદી 
ફદાડવા, ને કે પાણી કહાડી -નાખવ્‌; પછી નવટાંક જ 
છાનું વેસષ્ણુ કરીને તેમાં એ આંગળાં ભરીને ભજીયાનો 
તાજ મશાલે તાખવેો તે સવા પઇશાભાર મીઠુ નાંખવુ 
“તે તોભા ખે ગોળ નાખલે! પછો તે બદલા કકકા તે વે 
સણુમાં મેળવવાં, પછી કડઃ૪માં ઘો શેર ન મુ્ી તે વે 
'સણુમાં મેળવેલા કડકા વધારવા પછી જરાક ઉધ્વ ને 
હાંકમા પછી ૦૪૨રક રહીને (ત:રવુ. 
ભીડાનું શક ૧ 

ભીડા રીર એક લાવીને અડધા અડધા ગમાંગળતા ક 
હકા કરવા, પછો કડઃઇમાં તેલ નવટાંક મુકીને તેમાં ધાયા 
ર્‌, મેથી તથા લાલ મરચાં ખે મુકીને તે કડકા તેમાં 
વધારવા ને જેક પસશાભાર મીઠુ નાંખવુ' ને અક મપ 
«છો સાદો મશાલ નાંપ્પતો પછી નરક ઉછાળી ઢૉક્ીને ત 
9 તાપ કરવો, તે ચઢે ત્યારે જરાક ખટાઇ છાંટવી, ૫- 
છુ તે ભીંડાન: શાકમાં ખટાઇ જો૪યે; તે નોલા ખે દહાં 
અષવા છઃ:શ, ને તેમ ન હેવ તે! તોલા ખે આંબલીતેો 
રસો, અથવા કોકમ છાંટઃતે ઉતારવું; તે એેઠ ક..ઇના 
વાસહુષાં રાખવુ 

ચોળાશ્‌ળાનું શાક ૧ 

જર મેક ચેળાપ્ ળી લાવી તેના ઝીણા ઝીણા કડકા ક 
રીને કડાઇમાં તેલ તવઢાંક મુકોતે ધાણા, ૭ર, રાઝ તથા 
જાલ મરચાં ખે વષારમાં મુઝી। તે શાક વધારવુ', પછી 
યસઃભૉરૂ મીઠું તઘા ખે આંગળાં ભરીને સાદો મસાલે 
નાંખવો ને તવટાંક પાણી છાંટવુ, પછી ઢાંકીને વળે તાપ 
કરવો,તેચહે” ટશેજરાક ખટાઇછટોનેકડકીથી હતાવીતે ઉતારુ, 


૨૬ 
ખૂડુભુચાનુ શ્વાક 
શેર ખએેંક ખઠડખુચાં લાવીને છોલી સમ રીતે, કડા વર 
“વા પછી કડાઇમાં તેથ 'તવટાંક મીને જરાક ધાણુ ; છર 
ર૪ તથા અદદની દાળ તથા લ!લ મરચાં એ ખે ચીના 
વધારમાં મુકીને તે કેડકા વહાર્વા, પછી યવ | પઈસાભા 
શ્‌ મીડુ' ના'"ખખકુ, ને તેલા ખો ગાળ તે બે તોલા આંબ 
લીનો રસા નાંખવો ને ખે આગઃ ભરીને સ'દો ખશાલ્ેો 
નાંખગોા તે ચઢે એટશે ઉતારવું. 
'બઆર:નું સક ૧. 

શેર જૃ ખીરૂ લાવી શામારી કડાઇમાં તેણ ન !8'ક 
મુષીને ૧ પઈસાભાર મીડું' તથા ળે આંગળાં સરને સા 
ર મશાલે ને તોલ! ખે આંબયીનો રસે!, ગે સરવે ચીં 
જો તે શાક ચઢે એટલે તેમાં નાખીને ઉતારવુ. 

મેજ રીતે આરીથ!નું શાક પણુ થાયછે ને જે જે 
શાકના વધારમાં મર્યાં મુક્વાં તે અઃ ખાં મુકવા ને જે જે 
શ.કમાં લોઢમસાલા મેળવવા, તે સરવેમાં ધનો વધાર ભુ 
ટવા તે લોઢ્મસાલા વગર મેગઝવેર્થી જે જે શાક "કરવુ 
હૈય તે સરવેખષાં તેલનો વધાર મુકવો ી 

જમીક'દ સમસ્ત તળવાને। ઉપાય, 
૧ સરેણુ. ર 

શેર ૧ સુરથુ લેઈને છોલવુ. તે સમઃરીને ખમે %/ 
પદભાર ચારસ-કડકા કરવા“ ને તે કડકા ૧ અથવા અઘવા 
૧ દીબસ સુધી રડેવા દ્રેવા પછી કડાઇમાં શેર ના મુષ્ી 
ને જરાક જીરૂ લે વધારમાં મુકવુ' તે જરા લ'લ થાય ખે 
' ટેલે તેં કડકા તેમાં વધારવાં, ને ઉપર્‌ હાંકીને તળે તા 
 કરવે।, ને જર૬ રહી ઉમાડીને ૧ મઈસાભાર. મીંડું' નાંખવુ” 
 લૈહલાવીનેહાંકવુ' પછી ચડીતે ધી સરખુ' થાય ખએેટલેઉતાર્વુ'; 


૩ર 
ખે રીતે સસ્થ પાશેર ખોમ પલ માયજે તે બોડામાંષોડું ન 
“ટાંક ધીમાં પખ્યુ યાયેછે પષ્યુ સુરષુ તળાઇને તઘય;રેપાય 
ઝપ્રડેલે શ્મેઢ ચપટી ગરમ મસાકે! ભભરાવીતે 'ઉતારીલેવુ' 
રા રતાળુ ર, 
શૈર ૧ રતાળુ લાવી છેલી સમ્વરીને કડાઇમાં લી 
૦ મુષ્ઠીને જરા જીરૂ મુકીતે તે વધાર જાલ માય 
શ્ગેટલે તેમાં નાંખીને ૧1 પઈસાભા) મીડું' નાખવૃં' હાંકી 
ને તભ તાપ કરવે। તે મડે ગમેટને ગરમ મસાલો ભભસ 
વીને ઉતરવુ. 
૩ અળવી, 
શૈર્‌ ૧ અળવી લાવીને ૧ નાડા લુગડામાં થાલીને 
ધરી નાખવી પછી કડાઇમાં ધી શૈર્‌ ન મુકીને ૬૪૨૩ 
જર્‌ાતો વધાર કરવો, ને લાલ થાય મ્મેટલે છેભેલી : અ 
ળવીને સમારીતે વધારવી; ને ૧ પઇરાભાર મીઠું નાંખથુ' 
તેભજડે એટલે બેદ ચપટી ગરમ મસ'ભે! નાખને ઉતારણુ, 
૪ બટાટા. 
અગાટા શૈર ૧ લાવીને અ,ખા શૈર ૧॥ પાણીમાં 
ખાપ્રોં &હાડવા પછી નનાં છોડાં કડાળ ન ખવાં, ને કડા 
૪માં શેૈર્‌ પા ધીનો વધાર મુને સમ!રીનતે 'વધારવા. પ૫ 
૧ ઉપર પમાણે મીઠું મશાલો નાંખીને ઉતારવા,તેનટ પ્ર 
માણ બટાટા કાચા છે.લી સમારી વઘા રીતે પષ્ષુ થાય છે. 
પ સકરક€દ, 
શૈર ૧ સકરક'દ લાવીને સમારી કડ'૬માં ધી નવ 
ટાક મુકીને જરાક જીરૂ મૃષ્ઠીને તે વધારવા પછી ૧ પૃ 
છસાભદર મીઠું' નાખીને ઢાંકીને તગે તાપ કરવે। પછી ચ 
જુ ખેટલે #રાક ગરમ મસાદ્દો ઝેળવીતે ઉતારવું. 


૩૭ 
૬ ક'રા દહેળુ. 
શેર #'દાકાહાળું લાવી છોલી સમારીતે વષારવૃ' પણ જે 
રીતથી સુર્ષ્યુ તળાયછે તેન૪ રીતે તે પશુ તળ.યજે. 
૭--- ઇ૬ળદર તથા આદ્‌. 
૬ળઃર તથા આદ્‌ ગ્ય ખે યીજો સરવે શાકભાજી 
અથાષ્ષ્રાં ચટધ્યીયોના કામમાં આવે છે. 
ભસાણ્‌ કાંદા વીગેરે વધાર ચટધીયોના ઉપવેમમાં આ 
વે તે ઠાંડાનું કારેસાની રીતીથી શાક થ!યકે ષષ્યુ તે કાંદાનું શા 
કનળઇવેદના કામમાં આવતુ નથીઃમાટે જેને ખપે તેખ.ષછે. 
ભાજીયો સમસ્ત કરવાની રીત. 
૧ મેથીની ભ જી. 
શૈર્‌ ભીલી મેથીતી ભાજી લાવી ડીંટી જષ્રી સમારી ક 
ડાઈકમાં ધી અધે,ળ મુકી જરા દોંગ, મરી, ૨૪, તથા 
લાશે મરચુ મુકી લે ભાજી તેમાં ધે!ઇને વધારવી ,પછી અ 
ડવા પેમ!ભાર્‌ પીડ તાખીને જરાક સાદે! મસાલો નાંખો 
હ લાવી ઢાંમ। તળે મધુરો તાપ કરવો! તેચડે પછી ઉતારવુ'. 
ર્‌ તાંદળ”્નની ભાજ. 
શૈર ૧ તાંદળશ્નની ભ! લાવીતે કુમળી કુમળાં 
ટી સ;રી ધોઇને અઘે!ળ ધોમાં *૪રાક' મેથી, રાઈ, મર્‌ 
ચુ' સ્રુ્ટીને વવારવી તે ઢાંઝીને બિમેવ્રિમે તાપ કરવે!, તે 
ચટે પો અડધા પછઇયાક્ાર મીડું તથા «“રાક સાહે! મ 
સાદે ખડબા પછસાર ખટાઇ તાખીં ઉતારવી, 
૩ સવાની ભાજી, 
શૈર ૧ સવા લાવી ઉપર પ્રમાણે સુધારીને અધે 
ળધમાં જરાક હોંગ ગમરેસુ' વધારમાં મુીને વધારવી ને 
૦ પછસાભાર 'મીડું' ને જરાક સાદે મસાલો નાંખી મે 
ળવીતે ચડે પછો ઉતારવી, 


રઃ 
' હૅર્ડુની ભાઇ ૪. 
શેર ૧. *'વી ડીટી સમારીને વેર પાણીમાં ખાષ્દી ૬ 
હાવી ખૂ બાન્ન વાન્નણુમાં લેઝ ખુબ, નીચે!વી કોરી ક 
રીને કડ'પમાં વરી નવટાંક મુઝી જરઃ!ક જર. મઃમ્ચુ વધાર 
માં મુકીન તે ભાજીમાં મા પઇસાભ'ર મીઠુ, ને જરાક: 
સારે. મગલ; મેળવી વછાર્વી; ને ઉછાળીને %૮રાક રહી 
ને ઉતારવી. ી 
પ લુણીન બાજી "ગુ લે% રીતે થાયઝે. 
% કુખીની: ભાજી પંણુ તેજ. રીતે બાફી વધારીનેયાયછેઃ 
૭ પુવાડીયાના પાનતી ભાજી પણુ તેજ રીતે થાયછે, 
૮ પાળતી ભાજી પણ્‌ તેજ રીતે થાયછે, પણુ ડીટો સ : 

મારી ધેઃઇતે વધારવી, ને અઢધા પધ્ઠઠાભાર મીંડું તે જ 

૨8 મસાઃ। ન ખોને ઉતારવી 
૪.જેજર્‌ેતી ભાજ પણુ ડે.ડોની ભાજીતી રીતથી યાયછે : 

જૃ્બ ચમના પાતની ભાજિ પણુ મેથીના ભાનિતી ર્‌ી 

તથા થાયછે, 
૧૧ નાળાતી ભાર.પણુ કડીના ભાજિતી રીતથીથાયછે-. 
૧ર મોરડતી ભાજિ. મ્મે સમુદ્રતે કીતારે યાયછે તે . ભા 
૭ ડીટી, સમારીતે ખાષ્દી કડ ડવી.પ#ી નીચોવી કારી ' 
કરીને જરાક મીદાતેો પાસ દેઇતે, ઉપર્‌ પ્રમાણે વધા . 
રીને જરા રહીને સાદો મશાલે ને જરાક ખટાઇ ના . 
"ખને મેળવી ઉતારવી. 

૧૩ લાંબડીના, ૧૪ ક'જરાની. ભાજગ્મા મેથીતી ભાજની 
રીતથી થામજ ને મુંળ, મોધરીઓ।, વિગેરેમાં જર્‌ાઠ' 
મીઠુ; નાખ્ખીને જરાક મેઘી અથવા. જીરાના વધારમાં 
પણુ થાયછે, ને શેર ૧ લીલો મર્‌શાં લાવી તેની ઉભા. 
ચોરીયે! ફરીને તેમાં મીડું' તથા ગરમ મશાલે! મેળ. . 


ય 

વીને ભરવુ'. પછી કડાઈતાં તેલ નતટાંક મુષ્ઠીતે જ 

રાક જીરૂ, ધાણુ।, વધારમાં મુકીને તે મરચાં વધારવાં- 

પછી તોલ! ખે ગોળ તે*ાં નાખવો. ને લાલ થાક શમે 

ટલે ઉતારવાં; તે તળેલ્દાં મરચાંનું શાક અથાણાની 

સાફ્ક આઠ દીવસ સુધી ખાધામાં આવેછે. 

૨ થોારીઆતા પાતતી બાજ. 

શેર ગૈક સારાં કણાં કુઃય્ાં થોરીઆંના પાન લાવીને 
જીણાં સમારીને માટીતા 'શસષખમુમાં શેર ૧! પ.ણીમાં બાષ્ટી 
કહાડયા પછી તેને ખુબ નીચોવીને ધોઇ નાખવાં પછી 
કડાઈમાં તવઢાંક ધી મુકીને તેમાં ધાણા, જીરૂ, રાઈનો વ 
ધોર્‌ સુઝીને તે વધાર “રરાક લાલ થાય શગેડલે તે બા 
ફૂલી ભાજીમાં મીડું' મરચુ (વગરે મશાલે। મેળવીને વધા 
ર ઉછાળીને ઉતારવી . 

સમસ્ત ભજિયાં કરવાને! ઉપાય. 


૧ રત:ઃળનતાં ૭ દ્‌ુધીનતાં 

ર આદાનાં ૮ ગલકાનાં 

૩ કારેલાનાં ૪ કેરીનાં 
૪ વ'તાકનાં ૧૦ મેથી લીલીતી ભાકિ૪ન 
પ કોણહેોળાનાં ૧૧ અડવીતા પાનનાં 

દુ. કેળાતાં ૧ર સુરણુ ખઢાટા વિગરેન 


ઉવર્‌ લખેલી સરવે ચીજો શેર શેર ખેંકે શેર ૦ શેર 
શણુાતું વેસણુ લેવુ' તેમાં ખે આંગળા ભરીને ભજિયાનેો 
મશાજ્ઞો ત્રીજો નાખવો તે મોહોટા પધતાભાર મીઠું ના 
“અવુ પછી તેમાં તેને સુમારે પાણી રેડીને તે વેસણુ ખુબ 
જોપ્યુવુ ને સમારેલા પીતાતે વળગે તેવુ કરવુ, તે તે પીતા 
વૈસણુમાં મેળવ્યા પછી કડાષ્ઠમાં શેર ના તેલ મુ.વુ; 
તેને ખુખ તપવા દેવુ તે તેલ પાકુ યાય શ્યેટલે પેલા 


૩૬ 

પીતાં પાંચ મેલીને તે તળાપ્નતે લાલ થામ જેટલે ઝારાથી * 
ભેફ ખીન્ત વાસણુમાં કહાડવા ગેજ પ્રમાણે વારેવાર ફઃ 
હ; ઈમાં સૃકીને તળાધ્તે , લાલ થાય ખેટને ઝારાથી ક 
હાડી લેવા. 

ઉપર લપ્મા પ્રમાણે ભન્ટ્યાં કરવાં પખુ તે તેલ ત-- 
ધાવી, પાંયુ કરીને કરવાં ને જો કાયા તેલમાં મુકે તે 
ઉભરો આવે તેણું કરીને મોહે'ટું' તુંકશાન થાય માટે તેલ 
પ'કુ કરીને તળવા મૃઠ્વાં ને જો પાકુ કરયા પછી પણુ * 
ઉભરો આવે તે। તે તેલમાં કસર જાણુવી, ને તેને 
ઉપા્‌ય કરવો. 
તેલમાં ઉમરો આવે તો ૬૪1૪ આંબધી નાખવી, અષ 
વા તે તેલમાં જરાક ગોળ મુકવા,ખએેડલે જે ઉભરો સમી જ, 

ને ચણાંના વેસયુવી શેત્રો કરવી હે.યતો શેર એક. ચ 
છાનું વેસણુ લેધ્તે તેમાં મોટા પઇશામાર મીઠું ને મે 
ખાગળાં ભરીને ત્રીજો મશાલે નાખવો, ને તે: વેસણુ પા 
ણી્‌થા બાંધવુ, પછી ગ્મેક કડાઈમાં તેલ શૈર ના પુરીને 
તે તેલ પાઇુ થાય એડલ્ષે ઝારામાં વેત્તણુને, લુવા મુકીને 
તે ઝારો કડાઈ ઉપર્‌ રાખી તેમાં વેસખુને! લુવો ધાલવા 
મ્મેટલે રોવા થશૈ તે તળાધ્તે લાલ થાય એંટમે એક ખીન્ન 
મ્રારાથી તે શેવોા કહાડી લેવી એનજ રીતે. વારેવાર કરી 
કાદ્દાડવી. ,* ૨: 
ને ગાંઠીયા કરવા હૉય તો ખેજ રીતે વેસણુ કર્વુ' પણુ 
ગ્મેક પ૪શાભાર પા્‌પડીઓ ખારા નાખવો, વે ગેક પછ 
સાભાર. મીડું' નાખવુ, ને ખે આગળાં ભરીંતે મશાલે 
નાંખવો, પછી કડાઇમાં તેલ ના. શેર પુરીતે પછી તેલ 
પામ થાય ગેટલે તે વેસખુના વાટ! કરવા 'ને તે કડાઇમાં 
મુક્્વ લે તળાઈતે ભ્રાભ થાય એટલે ઝાડથી કહાડી લેવા 


૩૭ 
મમેજ રીતે વાટ | વણીને તળી કહાડવા અથવા મેઈ કાય 
' નાં ઝારાથી પણુ શ્મે ગાદદીયાં થાયછે. 
સમસ્ત રાઈતાં કરવાની મોત. 
જગર બાષેથી રાધ્તાં કરબાતી બાને રાઈતાં કરવાની 
રીત, . રત. 
૧ સુષ્ઠી મેથીનું સળવુ 


૧ દ્રાહ્નતૃ રાઇવું 

રે ખારેકનું ,, ૨ સકરેક'દતુ 9 
$ ખળુરનુ' ,, 8 સાંગઃર્યા્નું ,, 
૪ લીલાખોપરાના રોપરાનુ' ૪ સરઘધુવાના જુલનુ 

પ રાયણે'નુ' ,, પ કે હોળાતુ ? 
% ખારાનું કુ ૬ દુવીનુ 9 
૭ આરિયાનુ' ૭ બટાટાનું »# 
ટ કૈળનુ' ,, ૮ વ'તાકવુ 

« ચણાતા વેશણુતી કળોનું ઇ સુરણુનું રાઇવું 


ઉપર્‌ લખેલી ચીજોમાંથી વગર્‌ ખાફેથી રાઇનાં ડરવાની 
કમો નવછે તે શેર શેરતે સુમ રે લાવી વીણીને ધોઈને 
શુધ કરવી. તે કેટલીક ચીજેોમાંતી કળીયા કાહાડી તાંખી 
ને ઝણા ઝીણા કડકા કરવા ને કેટલીક ચીજો છોલીને 
છીણીધી છીષવી ને ચણાના વેસણુ સેવો થાયછે એ 
રીતે ઝારાથી કળીમ્ખો પાડવી શમે સરવે ચીજો જુદી જુદી 
રીતથી સુધારી તધ્ય[ર કરવી પછી શેર એક તતટાંક 
રાઇ લેવી તેને જરાક પાણીથી પલાળીને ચાર ધડી તડકે 
સુકવવી પછી ભયઠડીને તેનાં છોડાં કાઠી નાંખવા પછી 
તેમાં જઃ1 છ'શ છાંટીને ખુ ખારીક વાટવા પછી શૈર્‌ 
બેશ ખશેર દહી' લેવુ* તેમાં તે વારેલી રઇ નાખીને ખુબ 
ષ્રોણુવી પછી તે સુધારેલી ચોનોમ હ્‌ક્ષ અથવા જે ચી 
જવું રા૪તુ કરવુ હેય જ્તે ચૌજ રાણળતે પ્રોણેલા દહીમાં 


ન્યાં 
સેળવવી તે તે સવા પઈસાભ!ર મીઠું' નાંપાનુ' ને જરાક 
જીરૂ, બાદીક્ર વાટીને નાંખવુ' પછી એક પારા વાસણુમાં 
અયવા કલા૪તા વાસણુમાં રાખવુ. 

ખાફીતે રાઇનાં કરવાની તવ રકમો! છે. તે શેર્‌ શૈરતે 
સુમારે લાવી છેલી છીણીને બશેર બશેર પાણીમાં બાષ્રી 
કાઉાડવી પછ! ઉપર પમણે રાઇ લાવી સુધારી વાટીને 
પૃછો ખશેર દહી'માં ખુબ કાગુીી, પછો તે બાકી તઈયાર 
કરેલા રકમો માંથી જે રકમતું રાયતું કરવું' હેય તે રકમો 
વેમાં મેળવવી પછી સવા પઇસાભાર મીડું તેત્રાં નાખવુ 
ને જરાક જીરૂ બારીક વાટોતે નાંખવુ ને ઉપર્‌ પ્રમ,શે 
તપઈયર કરીને રાખવુ. 

ઉપર લખેલી રકમેઃમાંથી દ્રાક્ષને વિશી ધોઈને શુદ્ધ 
કરવી ને ખારેકોમાંધી કળીયા કાકાડી (૧ના નહાતા કટકા 
કરિ ખે ધડી પા“[માં પલ, 11 કાહ શતે કેરા કરવા ને 
ખળુર્‌ રાયણા એ ખે ગ્કમોતા થવ: કાહ ડી ઘોઇવે 
શુધ કરવી ને ખોપરા વિમરે બઃફાતે રહે 1 રકમો છાષયી 
ને તધણ્યાર કરીતે ઉપર પ્રમ.ણે રે!વનુ કરવુ. 

આ ભાગમાં મીઠું પા'્ની મશાલા વિમરેતું' વજત અતે 
માંપ લખ્યુ' છે પણુ પોત પાતાના સ્વાદ : પ્રમાણે ખાર 
ખાટુ પીડું, જેને જેવું' ભાવે તે પ્રમાગુ વજત સમજનુ' 
ને પોત પોતાના સુમારે મીઠા વીગરે ગ્રેળનીતે રસોઇ કરવી. 

શનન રઇયત સરવે લોકોને ધણી અગત્યની ઉષયેગ 
સાર્‌ કવેશ્વર ઊતમરામજી પરસોતમજીએ પાકશાસ્ર |વેશેના 
મથ કરયો છે તેતો ભાગ પેહેલે! સ'પુષુ. 


જ્ષન્ન 


૩૯ 


ભાગરજો 
પકવાન સામશ્રિવો વિગરે બતાવવાની રીત. 
ખાંડની યાસણી કરવાને ઉપાય. 

શેર ચાર સારી ચોખી ખાંડ લાવીતે તેમાં શેર ગક 
પાણી રેડવુ', પછી એડ કડ'ઇમાં નાખીતે તે ચુજ્લે ચડાવો 
ને શેર ખેક દુધ છોટવુ', એ.કે તે ખાંડતે મેક્ન ઉપર 
આવે તે મેલ ઝરાથી કહાડી લેતે! પછો ખેજ રીતે દુધ 
છાંટીને ઉપર આવેલે। મેલ ઉતારી લેવો, ગજ રીતે જરા * 
જરા રહીને દુધ છાંટીને તેમાં ઉપર્‌ અ.વેશે તમામ મેલ 
ઉતારી લેવો, ને દુધ છાંરેનતે મેલ આવતે! બ'ધ થાય શ્વે 
ટલે 'મેંક બીન્ન વાસણુમાં આછી ગયણીથી તે ખાંડતુ* પા 
ણી ગળવુ' તે તે ગળેલુ' પાણી ફરીયી કડાઇમાં ચુક્ષે ચ * 
ઠાવીને ચાસણી કરવી પણુ તાવેતાથી હલાવતે હલાવને 
તે કડછાને વળગેલા ચાસણીને આંગળા અકકાડીને તે આં 
ગળીની ચપટી દબાવી જોવી .પણુ તે ચપટી ઉધાડવા આં 
ગળીતે અંગુઠા મધે જેટલા તાર થાય તેટલા તારી ચા 
સણી જાણુવી ને જેમાં જેટલા તારી ચાસ'શી ન્નણુથી તે 
જેમાં જેટલા તારી ચાંસણુી જોઈખે તેઠલા તારી વાય 
મેેટલે ઉતારવી. 
ખાંડ જમાવીને સાકર કરવાનો! ઉપાય. 

શેર ખેક ખાંડ લાવીતે ધેધ્તે અર્ધ તરી ચ સણી 
કરવી પછી ખેક માટીનું કોરૂ' વાસશુ લાવીને તે વ'સ'ગુ 
સુતરના તાર ચોટાડીને તેના છેડા બડાર રાખવા પછા તે 
જોગલ્‌માં તે ચાસણી, ભરવી ને તે ડોગલાનું મેહોટું બાં 
કલુ ને તે ડોગલુ' જમીતૃમાં ખાડા બોદીતે તેમાં ઉ'॥ 


જુઠ 
ઉની રાખ ભરીને તે રાખમાં કાના સુધી તે ડોગલુ' ડ'ટળુ 
ને ત્રણુ દીવસ સુધી તેમાં રાખવુ' વછી તીજે રીવસે તે 
ડોગલુ' #હાર્ડીને તડકે ખેડ દીવસ ઊંધુ મખવુ' પછી 
ખીજે દીવસે માટી પલાળીને ચારે તરફ થર કરવો તે ચાર 
ધડી માટીને] થર્‌ રાષીને માઢી ઉખેડી નાંખવી પછી તે 
રેગલું' કોરૂ' થણય એટલે જેક જાળીમાં તે મુકીને હળવે 
રહીને પ્રે!ડી કહાડી નાખવાં ને તેમાં જમાવેલી શાકર જેમાં 
જોઇએ તેમાં વાપરવી. 
સાકરત્‌' પાસ અથવા પતરાં જુધ ચોખી ચૌતાઇ 
સાકરના સરખાં થશે તે સરવે સામગિ વિગરેતા કા- 
મમાં આવશે. 
૧ મોતીચુરવા લાડુ. 
શેર શ્કેક ચણાનુ' વેસણુ લેઇને તેમાં શેર ટાધી નાંખી 
ને મોહેવુ' ને પછી તેમાં પાણી તાંખીતે ધોળવુ ને કડાઈ 
માં શેર ગ્યેક ધી મુછીને તને ખુબ તાપ કરવો ને તે ક 
ડાઇમાં શર યેક ધી મૃકીને તળે ખુબ તાપ કરવો ને 
કડાઇમાં ઝારામાં વેસણુ લઇતે ઝીણા ઝીણા મોતી સરખા 
દાણા પાડવા તે તળાપ્તતે લાલ થાય ખએેટલે ઝારાથી એક 
“આ જ વાસણુમાં કાડાડી લેવ! ગે# રીતે વારવાર દાણા 
પાડીને જરાક લાલ થાય શએટલે દાહાડી લેવ' પછો શૈર્‌ ૪ 
"ખાંડની ચાસણી કરીને તેમાં તે દાણા આખા ભાગી જ 
રાક ચુરો કરીને નાંખીને ભેળવવાં, પછી તેમાં મેવાતા મ * 
શલે નાંખવો પછી જરાક ઠરે એેટલે પપાશેરતે આશરે 
લાદ વાળવા. આ 
મેવાતો મશાલે, 
૧ ખદામ મોજો નવટાંક ,૪ મરી તોલે યા 
ર ચૉરૅળી નધયંક પ પુર્વીદાણુ તોલે 


૪૨ 
૩ પીસ્તાં તવટાંક “ કુ સાકર નવટાંક. 
ચ્મે રકમો સુધારીને તપ્યાર કરીતે તે લ્રાડુમાં નાંખવી 
મેવાનો મશાલેો જેને જેટલો નજરમાં આલે તેટલો તાંખે 
છે ગતો કૌ બરાબર સુમાર કથી. 
૩ કનસાઇના લાડુ. 
સેર ખએેક ચણાનુ' વેસણુ લઇને તેમાં શેર ન ધીતુ' મે 
હોવણુ કરીને તેમાં પાણી નાખી ઘોળીને કહાણ્માં ઝીણી 
છીણી કળા પાડવી તે તળા૪ને જરાક લાઘ થાય એ- 
ટલે તે કળીખો ઝાણારાથી ક'હાડી લેવી મ્મેજ રીતે વાર' 
વાર &ળીયો કરી કહાડ4ી પછી શેર્‌ ૪ ખાંટતી પાંચતારી 
ચાસણી કરીને કળીમ્। તેમાં નાંખવી ને મેવાનાો મશાલે 
પણુ તેમાં નાંખવો પછી જગક ઠરે ખેટલે તેમાં મેળવી 
(ન આશરે પપાશેરના લાડવા વાળ ।. 
ર લાકડસાધ્તા લાડુ. 
૪ર એક સણાનું વેસમુ પાણીમાં ગો'રીને, પછી કડા 
ઇમાં શેર ગ્મેક ધી પુરીને તે વેસયુ ઝારામાં લેઇને મે! 
હાટી સોહેટી કળીગોા પાડી, તે તળાપતે ખુય લાન થાય 
ગેટલે ઝારાથી કાહારડી લેવી મ્રેજ રીક કળીયો કરી કા 
હ:ડેવી પછો શૈર્‌ ૪ ખાંડની પાંચતારી ચાસ'સી કરીને 
પછીં તે કળી ખુબ ઝીણી ખાંડી ચાળાને દળ કરેલુ હોય 
' તે દળ તે ચાસણીમાં તાખવુ,પછી મેવાતાો મશાલે। તાંખી 
ઠરે જેટલે મેળવીને પપાશેરના અ।શરે લાડુ વાળવા, 
૪ મડનેરના લાડુ. 
રૈર્‌ ભા ને શૈર બા શીંગૌડાનો લોટ જેકકો મેળવીન 
શૅર્‌ ના ધીમાં મોહેવો, ને પાણીમાં ધાળાને કડ.ઈમાં શેરૂ 
ફે ઘી પુરીને લાકડસાઈતા સદખી,કળીયે। કરી કાહાડડી 
પછી તે કળીગખા. જરાક આખી ભાગી ખાંડીને શેર ઝુ 


ર જ 
'ભાંડતીં પાંચતારીં ચાસણી કરીને તે કળીગો તેમાં નાખ 
વી તે મેવાનો મશાલે! પષુ તેમાં નાંખવો પછી તે મે 
ળવીતે ઠરે ટલે આશરે પપાશેરન! લાડુ વાળવા, 

પ મગતી દાળની કળીના લાડુ 

શેર ખએેક મગ ભયડીને તે દળ પાણીમાં પલાળવી તે 
મેક રાત રાખીને ધોધને તમામ પુઠાં કાહાડી તાંખવા 
સુકવી દેવી પછી તે સુકાએેલી દાળને દળીને લે'ટ કરવે. 
પછી મગદળના લાડુની રીતથી ક” પાડીને તેજ પ્ર માણે 
'ાંડતી તેટલાજ તારી ચાસ'ગી કરીને તેમાં એ કળ નાં 
“મવી. પછી જરાક ઠરે એટલે મેવાનો મેશાલો મેળવીને 
ધી પારશેર્‌ના લાડુ વાળવા, । 

મગજના લાડું. 

એક ટકાભાર ધી તે વેસણુમાં નાંખીને મોહાને, પછી હડાઇ 
માં શેર એક ધી પુરીને તે વેસણુ તેમાં નાંખવુ' ને તળે 
તાપ કરીને શેકવુ' તે તાવતે હલાવતાં હલાવતાં શેકાઇને 
લ'લ થાય મ્મેટલે ઉતારીને પછી તેમાં શેર ખે ખાંડ મે 
ળવીતે તેમાં મેવાનો મરાલે। મેળવીને પપારીરને આરારે 
લાડુ વાળવા, 

શેર ગેક ચણાતું' વેસણુ લેઇને શેર ન ધીમાં મેોહોવુ' 
પકી પાણીમાં ખુખ ઘોબવુ' ને કડાઇમાં શર ખએેઠ ધી પુ 
રીને તે ઘોળેલુ' વૈેસણુ ઝાસમાં લેધ્તે તે ધીમાં મોતી 
જેવા દાણા ઝીણા ઝીણા પાડવા તે તળાઇ્ને લાલ થાય 
શેમેટતતે ઝારાથી કહાડી લેવા પછી રેર ૪ ખાંડની પાંચ 
તારી ચાસણી કરીતે તે તળેલા દાણાતેમાં નાંખવા પછી 
માસા ખે કેસર લેઈતે તોલો ૧ દુધમાં ખુબ ઝીણું વાન 
ટીને તે પણુ નાંખવુ' ને ન્નયક્‌ળ વીગરે મેવાતો મશાલે! 
સેળવી ખુખ તાવેતાથી હલાવી અક રસ કરીતે અક કથે 


કેગ 
રાટમાં લેઇતે સરખુ દા બતુ' પછી | ખે; થ!ળ લેઇને તે ઉ 
પર્‌ ધુ'ટીતે સાજ કરવુ પછી એક છરીથી ઉભ. તણુ તણુ 
આંગળતે છેટે કાપ પાડ॥ એ રાતે બને તરક ચોરસ 
કપ પાડવા પછી તે હરે જેટલે તે ચકડાં ઉખાડવાં. 
૮ મેહેરર પાક. 
શેર ૧ મે'દો કઇતે શેર મ ધીમાં મોહીને કડાપમાં રેર 
શ ધી પુરીને તે મેદ્દો તેમાં નાંખીને શેકવો તે હલાનને 
ઉલ્ઞાવતે શૈકાધ્તે લાલ થાય ગેટશે ઉતારવો પછી શૈર ૪ 
ખાંડની કુચા પડતી ગ્ઞસણી કશીને તે શેક્ેલુ' દળ તેમાં 
નાખવુ' પછી એક માસે કેસર્‌ જરાક ન્તયક્‌ળ તથા મે 
વના મરાલે! નાંખવો, તે તે ઠરે ભેટે મોની પાકની 
માકક ચડતા પાડવાં. 
હ અમરૂત પાક. 
રેર ૧ ધરઊનો મેદો લાવીને શેર ગ ઘીમાં મોહેોવો, 
પછી તેમાં ઉતુ' પાશ્ી નાખીને મુડીયાં બાંધવા ને કડ," 
મ. શેર 3 ધા પુરીતે એે મુઠીયાં બાંધવા તે કડ'છમાં રેર 
૧ ધી પૂરીતે “ મુઠીયાં તેમાં તળવાં તે લાલ થાવ ન્જે 
ટલે કહઢાડી નાખીને દળ કર્વુંપછી શેર ખાંડ લઃવીને 
પાંચ તારી ચાસષ્ણી કરવી ને તે દળ તેમાં તાખવુ' ને 
મેવાનો મશાલે! નાપ્તીને ઉપર પ્શ્ાણે ચકતાં પાડવાં. 
૧૦ ગુદર્‌ પક. જ * 
શૈર ૧ મેદો લેઇને તેને શેર એક વીમાં સેજીને લ લાય 
કુરતો પછી તેગાં શેર ખે ખાંડ ત! ખીતે મેળવીતે એક કુ 
ઠરોથમાં ઠારી મેવાતો મશાલો નાખીતે ચકતાં પ;ડવાં. 
૧૧ મોહન પાકની સૂ.મગિ 
ચુણ શૈર ચણુ'તા વૈસખુમાં સર્‌ મ મે'દેો મળીને 
સેર ૧ ખેરે સેર 1૬ુધ નાખોને મેહેવુ' પછી કડાણ 


નોહ 
માં પી દોડસેર પુરીને તેમાં મોહે લે મે'દિ તા ખીતે સેકો, 
પછીં તે સેકાધ્તે જરાક લાલ થાય, એડેલે તે ઉતારતો ૬ 
સેર ખાંડતી પાંચ તારી ચાસણી કરીતે તે. સેકેલું ૬ 
તેમાં નાખવુ, ને મેવાતા મશાલે પણુ તે ચાસણીમાં ના' 
ખેલા ધાબામાં નાખીતે મેળ4તે। પછી ઠરે મ્ેઢલ્ે બર 
ની માફક ચકતાં પાડગા. ન 
૧ર સાકરતી રોટલી. 

શેર ૧ સાકર લેધ્ને ખુબ ઝીણી દળીતે ચાળવી પછી 
તેની બરબર બદામતી મીજ લાવી સુધારીતે ખુબ ખારી 
ક ખાંડીને એક રસ કરવો પછી સાકર તેમાં તાપ્યીનેઃ 
ગે ખે રકમો જકદીં કચરવી, ને ધર્3શોની કણુક જેવી & 
રીતે નહાના નહાના લુવા કરોને એક વલણુને જરા વી 
ગેપડીનેજ ઉપર રોટલી વણુવી હોયતે ઉપર પણુ જરાર્ક 
ઘી ચે!પડવુ' ને નહાની નહાતી રેટલીએ વણુવી પછા 
ગોણોટી ઠદરેટમાં કાગળ પાથરીને, તમાંતે રોટલાગ જોડે 
ઝેક, ગ્‌શ્તે અડે નડી એવી મુકવી પછી ઉપર જક 
બીજી કઠરાટ ઊંધી ઢાંડવી પછી તે કડરોટ જેટલી પહોળી 
હોય તેટલો પોટાળા દેવતા પ.થર્વો ને ચારે બાજુ. એક 
એક ઘટતી કડદો મુકીને તે કડરાટ તે ઉપર્‌ દૈતતાથી 
અધર રહુ અ સીને મુકવી ને ઉપર દેવતા પાથરવો તે 
અડધી ધડી સુધી તે ઉપર રાખતો પછી તે ઉપરનો દે 
વત્તા કાડી તાખીને તે કઠરોઢ ઉતારીને ઢાંકેલી અતામત 

એકાંત શખવી તેઃ ટાઢી થાય અટકે ઉઘાડીને જોસે! તો 
' તઈયાર રોટલી થમેલી દેખાસે, પછી તે રટલાએ તેમાંથી 
હાડી લેવી, તે નધ્વેદ ધરીને વાપરવા, * 
 વયૃડ૩ ખાન કરવાની રીત. 

ધઉં મેદો સેર ૧ લષતે તે પાણીમાં કઠંણું બાંધીને. 


જય 
મોળા કરજો પછી પાપડની રીતથી ખ્રુખ કયરવે.. તે ૬ 
શરતે ક્ચરતે ન સેર ધી તેમાં સમાવવુ' પછી તેને કાચો 
પાજા તે અરે! કડાઝમાં, નવટાંક ધી લેપ્રતે સેકવો પછી 
સેર ગ્મેક મેદાની કણુક _બાંધાને લુવા કરીને વણીને તેમાં 
સાટાનો શુકો ભરીને લુવે કરલો પણુ તે લુવાવું ખાજુ 
વણીને ટચલી આંમળીથી અધ 1; ચી»૪/થી હારો હા કા 
ખુ! પાડનાં, સેરે ખા સેર લેખે કડ.માંબી પ્રુરીને ખાશ્ન 
તળી કહાડવાં. 
ટ સાકરતા સકરાપાર*. 

સેર અક મેદે। લ્ઈતે ના સેર ધીમાં મોહેવેો પછો પાણીધી 
કઠંણુ બાંધવે!,, પછી સેર એકતા ખે લુવા [કરવા પષ્ઠા વે 
લણુથી ન્‍તડા નાડા વણુવા ને ૪રોથયી કાપીને ત્રષ્યુ ત્રણ 
'ખુષુા। પડે એ કડકા કરવા, પછી કડાઇમાં સેર 'ફ£€ખેંક ધાં 

પુરીને તે કડક તળી કાહાડવા પછી સેર ખે ખડડડી ચાર 
જા! ચાસણી કરીને તે કડકા તેમાં નાંખવા ને કાહાડી લેળ, 

૧૫ સદ્રકળ.તી સામમી, 

સેર ૧ મે'્ે લેધ્ને સેર ન ધૉમાં મોહે'વે! પદ્ઠી પાષ્,રો 
માં ખુબ ધેો!ળીતે ખીરૂ' કરવુ' પછો તે ખીર્‌ામાં માસા ખે 
કેસર સમક તાલા પાણીમાં વ'ટીતે તેનાં ૦ાખલુ' તે વાંલ 
૧ બરસ વાટી તે તે પ'ગુ તેમાં તાઃ], પછા એક વા 
ટકીબાં સેર અછેર ને આશરે ખોરૂ લેઈ] કડાપ્મમાં સેર 
૧ ધી પુરીને તેમાં તે વાડકઝીના ખીદાની થોડે થોડે ધ.ર ” 
કરવી ને તે તળાપ્તતે લાલ્ષ થાય મ્મટશે કે એઝ રાથી ઠા 
હાડીતે સેર ખે ખાંડની ચાર તારી ચાસણી કરી રાખી 
સ્રાય તેમાં ખો 1 કાહ'ડવુ' ગએશતે સેર ૧ તા ખે લેખે 
મા્‌લપુ વાની માફક કરીને ચ'દ્રમાના સરખા ગોળ ચકતા 
કરીને ચાસણીમાં પાવા તેતે ચ'દર્ડળ!ના સ મશચિ કહેછે, 


૪૬ 
અખરની સામગ્રિ. 

શેર ખેંક મે'દે લાવીને શેર ન ધીમાં મેહેવો તે પા 
જમાં તેતું ખમીર ધેળવુ' કડાપ્માં સેર સવા ધી પુરીને 
તળે ખુબ તાષ કડવે। પછી તે ધેળેલું ખમીર શોક વા 
સણુમાં લેષ્ને ધઘેગરની રીતથી ઘામ રૅડવુ પછી તરીને 
ઉપર આવે એટક્ને ચાંગળું ચાંમળુ ખમીર તે ઉપર છાં 
ટવુ' તે. વજનમાં મ શેરને આશરે થાય ટે તે તાવે. 
તાથી પ્ૂરવીને બતે વરદ્થા તળધતે સરખા લાલ થાય 
ગેટલે ઝારાથી અક બીત્ત વાસષ્મુમાં કાંડાડીને તે ઉ!ર્‌ 
તંવટાંક પાગમેલી ખુરા ખાંડ લપરવી તેજ રીતે વારવાર 
કરીતે ખંબરની સામાસે થ.યછે બીજી પણુ બમરની સા 
ખમથિ મે'દો ધોળવાં મેવો ક્રેશર તથા ખર્‌ાસ મેળવીને 

પણ તેજ રીતે થાયછે, 

ધેબર્‌ રવાની રત 

શૈર ૧ મે? લેપને સે? । ઘીમાં સહેવો પછો પા 
છથી ખુત કઠેગુ બાંધીને ઝક કડઃ૬/માં તાંખીને તે ગોળા 
ઉપર ઉતા પાણીની ધાર કરીને ખુય કેળવવે! લેજ રીતે 
ઉકળતા પાણીતી ધારમાં કેળવતે કેખવતે માલપુ 3ના જેવુ 
ખમીર લેધ્ને તે ધીમાં રૈડવુ ષ્યેટલે તે તરીને ઉપર્‌ પુરી 
તી માકક આવે તે ડ્રેરવીને ઝારાથી ક'હાડીને બસેર ખાં 
હતી ચાર તારી ચાસણી કરીતે તે તળી કાહાડેલુ' ગેગર્‌ 
ધેબર્‌ ત ચાસણીમાં પ. કાહાડવુ' ગેન્ટ રીતે વાર'વાર્‌ 
કરીને ધેબર થાય છે. 

 ૬૧૮--૧૯--૨૦ ગન્નાં કરવાની શીત, 

શેર ૧ મેદાનમાંથી શે: ભ મેદો લેઇ કડાઇમાં તવ 
ટાંક ધીમાં શીરાની માફક સેકીને લાલ થાય જેએેટકલે 
મીન વસણુમાં ફાહડવે પછ તેમાં પાસેર્‌ ખાંડ' તથા 


હષ? . 
એક ટકાભાર ખસ ખસ તથા એક તોલે સુક ઝીણુ' બા 
રક છીણેલુ' ખેપ૫૨' એ સરવે તે સેડલ! મેતા દળતાં 
મેળવવુ પછી સેર પ્રણો રહેલો! મેદો પાણીથી ખાંધીતે 
પ્રેળવીને કણક કરવી પછી તે કશ્યુકમંથી લુવે! કરાને 
પુરી વણુવી પછી તે શકે દળ'પરી ન તોકે લઇ તે 
વણેલી પુરી ઉપર મુજીને ગોળો કરવો તે ચારે તરક કાં 
ગરી કરીને કડાઇમાં સેર પુણા ધોપુરીને તે ગોળ કાંગસ 
ઠરેલા ચુ તળી કાહાડવા, એજ રીતે સ'જુરી તથા ધુ 
ધરા વિગરે જે જે કરવુ' હેય તે મળે મશાલા સહીન 
સેકેલુ' ૬1 કરીને જેને જેતા ગમે વેડા ઘટ કરવા પગ 
ધાંમાં ,તળઇતે લાલ થપય ગ્યેટલે કાઠાડવા, “૫ રીતે ઝુજાં 
તથા સ'જુરી થાય ૪, ને સ'છુરી ન.હાવી પુરી સરખા 
કારે કાંગરા કરીને સાયછે. ને ધુધરા બે ગાજી ઉપર ગોળ 
ને મવે દાંડી રાખાને તેના ઉપર થામ કરી થાયછે. 

સાકરના માલપુ'વા 

શેગ ૧ ધર્ઊતે! લોટ લેઈ ચાળા શુધ કરીને પાણીમાં 
ઘેોળવે ને શેર એક સાકર પણુ પલાળીતે એમાં નાખાને 
ઘોળવી, તથા તોલેદ ૦ આખાં મરી તાખવાં, પછો છા 
છર્‌ કડાઇમાં ઘી શેર સવા પુરીતે તળે ખુબ તાપ કરવો 
પછી ધોળેલુ' ખમીર એક વાડકીમાં લેધ્તે ધીંમાં રેડવુ 
ગ્યેટલે નાડાની રોટલી જેવડો મલપુવોા યધઇતે ઉપર આવે 
ને જરાક લાલ થાય ગેટઢલે તે માલપુવો ઝારાથી ગ્મેક 
ખીશ્ન તાંસણુમાં કાઢડવો, અજ રીતે વ'ડઝીમાં આશરે 
રાડ પારૈર્‌ ખમીર લઇને વાર'વાર તે ઘીંમાં રેડી તળા 
કૈ |ડવુ. 
ર રર ખખાંડતા માલપુવા. ્‌ 
શૈર્‌ ૧ ધરઊંતે! લોટ લેઈતે પાણીમાં ધોળવો, ને સારી 


કેટ 
ગ્રુધ કરીને શેર ૧ ખડ તેમાં તાંખીને થેળોતે પમી? 
'કરવુ'. તે ખૂમીર્‌ ઉપર પ્રમાણે લેઇ માલયુવા કરી કાડવા. 
ર૩ ગેળન' માલપુવાં. 

મે? ૧ ગોળ લ્ષેપ્ને પાણીમાં અાગ.ળીતે ગળનવે।! પછી 
રશૈ એક ઘઉંને! લે'ટ દેઇને લે ગે:ળવા ગળેનત્ત. પાચુ.માં 
ખમશ કપ્વુ' ને મ ખઇશાભઃર અખા નરી તે ખમીર 
માં નાંખીને આશરે દઢ પાશેર ખમીર એક વાડકીમાં 
'લેઇને 'છાછર કડાઇમાં ગૈર દ ધી પુરેલુ' હેય તેમાં તે 
બમાર રેડવુ' તે તે માલપુને તળ.ધતે ઊપર આવે નમ 
ટલે ઝારાથી તે માલપુવો કહાડી લેવો, વાર'વાર એજ રીતે 
ફુરેધી માલપુવા ષાયછે, તે શેરે પ્રુણુ.શેર ગોળના પણુ 
ચાલપ્રુવા થાયછે. 
૨૪ હલવો કરવાની રીત. 
શેર અક ૪ઊં પાણીમાં પલાળીને ખે રાત પાણીમાં 
રાખવા પછો તીજે દીવસે તે પલ બેલા ઘર્લો એક મેહેો 
ઢી કષરેટમાં લેધ્ને પગેધી ખુગ .ગુ'દીતે તેતું સત્વ કહા 
વુ' તેમાં સેર સેર પ ણી રેડીન ખુય ચેળોતે પછો એક; 
ણુ! લુમડ:થી તે પાણી એક ખીત્નત વાસણુમાં ગળડુ 
ને તે પલાળેલા ધઊંતે નીચોવીને . કુચા કહાડે ન!ખવા 
પછી તે ગળેલા પાણીતે ઠંરવા દેવુ' તે ખુખ ઠરે એટલે 
ઉપર્‌ ઉપરથી નીતરતુ નીતરતુ પાણ! કહાડાં તાખવુ: પછો 
તે નીચે રહેલુ તત્વ સુકવીને તોળગુ' પછો સેર એકે સેર 
“જ ઘીં કડ.૪માં પુરીને તેમાં તે તત્ત નાખીને સેકગુ' તે 
સેકતે સેક્તે જરાક લ'લ થાય ટલે ઉતારં'તે સેર યાર્‌ 
ખાંડના કુગઃ પડતી ચાસણી કરીને તે સેકેલુ તત્વ તે 
થાસણીમાં નાખવુ' પછાં તેમાં નયકળી, નાવં'ત્રી બદામ . 
ની મીજા ચારોળી સાકરના રવા ખેસરતે મે]ાતા મકા 


ઝક 

લો તાષ્યોને કઠેરેટમાં ઠરીને ચકતાં પાડવા. 
રપ મરે કરવાતી રેત. 

સેર ૧ અડદની દાળ પલાળીને ખેક રાત તેમાં રાખવી 
પછી બીજે દીવસે તે પલાળેલી દાળ વાટીને કૂરીથી ઝીચ્ી 
પરતવી પછો ગક લુમડુ જાડુ ચામડા જેવુ' #ર્‌ાક કાણુ 
પાડ ને તે લુગડામાંઃ તે પરતેલુ ખમીર્‌ લેળ્તે તે લુમડું' ઉ 
પર્થાો શકડુ' પકડું. પછી સેર ખેક ધાં કડ'ઈમાં પુરી 
ચુતને ચડાવેલુ' હોય તેમાં તે લુમડાં રાગેલુ ખમીર નીચે 
વવુ' પણુ તે લુમડ-તે કાણેથા ધઃર થાય, તે ધારાતા_ કુડા 
ળાં પાડવાં, પછી તે ચકરડાં તળ'ઇતે તાલ થાવ એટયે 
ઝારાથી કઃહાડીને બશેર્‌ "ખાંડવી ચાર તારી ચાસધીમાં 
ખોળી ડકહાડવાં, 

સુતરફૂષ્ડી કરવાની રત. 

શેર ૪ કડો ધઊં લેળ્તેતેમાંયા શેર મે; દુધીખો રવા 
કંહાડવો, પછી તે રવાનો શક ગાંટીઓઆ ખુખ ખાંડીતે ન 
રમ કણુક કરપી, પછી તે કણુકના લાકડીશ્મો જેતા વાઢા 
કરવા પછી ચોખાનો લેઢ- રીર એકે શેર્‌ અડધો ધીમાં 
તાંખીનેઃ ખુચ ફ્રીણુવો, પકી તે ધીમાં ફણેશે ચોખાને 
લોટ તે વણેલા વાટાને ચોપડવો, વછી પાંચ સાત વાટા 
ભેકઠા કરીતે તેનો વાટો વણુવા ને તેવાઢાને પણુ ફ્રીણુવો 
લેટ ચેો!પડવો પછી ત વાટો વષણુતે વણુવે લાંખો લાકડી 
જેવો! થાય *મેડલે ફરીથી બેવડો ચે!વટે વાળીને. ખમે7૪ 
રીતે ચો।ખાતો લે ચોપડીને વાટો કરવો એજ રીતે વા 
રવાર પાંચ સાતગારે ખેવડે ચેવડો વાળાં ચો! ખાતો લેટ 
ચોપડી વણીને વાટો કરવો પછા તે વાઢા ખુબ પાતળે 
કરવો પછો કડાઇમાં ધી. શેર પુરીને તળે તાપ ફરતે તે 
ધાટો પાનળા આંગળા જેવા વણીન મહીથી પાંશેરતે આ. 


પ૦ 
શરેનુ' ઉટા'ગી જેવુ ગુછળી વાળ તે. ધીમાં મુકનુ' તે. 
તળાઇતે કપર આવે એટલે ઝરી કહાડીને શેર ખે 
ખાંડતી કાર ર ચાતષ્ીમાં તે તનેલું' ગુછળુ બોળી ક 
હાડ” જ ૮ “વે ગુછગાં કરીતે ધાંગાં તળીતે ને ગુછળીં 
ઝાયથા કહદ્દડીને ખાંડડી ચાસણીમાં પઈ કહાડવુ. 
ર૭ બરકિ્‌ કરબલાના રાત. 


મણુ ગમેક દુધ લાવીને કડાઇમાં નાખીને તળે ખુબ તાપ 
કરવો પછી તે દ તાવેતાર્થી હલાવતે હલાવતે તે મણુ 
એક દુધને! ૮ શેર્‌ માવો! ઉત!રવે। :મછી શેર ૧૨ પાંડ 
ની ગોળી પડતી ચાસણી કરીને તે માવો ગ ચાસશુમાં 
મેળડીને થાળામાં ઠરવેો પછી ઠરે એટલે છ?થી કાપ 
ઠરીતે બરફનાં ચકતાં પાડવાં. * 
ર૮ પે'ડ| પતાસાં રમકડાં, 
મણુ એક દુધ લાવીતે ઉપર પ્રમણે ૮ શેર માવે! 
ઉતારવે। પછી ૧2 શૈર ખાંડ લેધ્ને ચેો!ળી પડતી ચાસણી 
કરીને એ માવો ચાસણીમાં નાંખવા પછી છુલાવીને ઠરે 
અટલે પપાશેરતે આશરે પે'ડ| વાળવા સેર ચાર ખડ 
ની ગોળી પડતી ચાશણી કરીને ઉતારવી પછપ તે ચાસણુ 
ખુખ લુ'ટવી પછો તેમાંથી ચાસણી લેત્તે પાથરેલા લુગડા 
ઉપર ટપકાં પ!ડસે। તો પતાસા થસે પણુ ૧ પાટીયા ઉ 
પર લુગડુ પ'થરીને ખોળાખોળ ચાસણીતા ટપકાં પાડીતે 
ઠરે એટલે તે પતાસા ઉખઃકી લેવાં એભ રીતે પતાસાં 
થાયછે તે એજ ટ્રીતે ચાસણી કરીતે તે ચાસણી ધુ'ઢીને 
જેવા બ,ખાંમાં મૃ3ે તેવાં રમકડાં થાય છે પણુ પોલ્લા ર્‌ 
મકડાં કરૃવાતી પતઃસાન, જેવી ચાસણી કરવી ને તકુર ર 
મકડાં કરવા પાંચતારિ ચાસણી કરવી, 


૫૨ 

જલેખી કરવાની રીત. 
_'સેર ૧ મેદો જ્ાવીતે તે સેર ગ ઘીથી મોહોવેો પછિ 
પાણીમાં જ્વૈવશ ત્રણ સુધી રાખવા પછી ત્રીજે દીવશૈ તે 
મેદાને આરા ખુખ ધોર્વેો પછી માટીની લે'ટી કાણી ક 
રીતે પછી કટાઈમાં શેર ધી પુરીતે તે કાણી કરેલી લો 
ટીમાં તે આથી ભરંને ધીમાં તે કોષય॥8ાથી તે આથાની 
ધાર કરીને ચેોગડી રીતથધા મધે ગાંડુ પાડીને ચકરડાં ક્ર 
રવાં પછી તે ચકઈડા તળાઇનતે લાલ થાય એકને ઝારાથી 
કાહાડીને બસેર ખાંડની ચારતારી ચાસણી કરીતે તે ચ 
કળડાં તળી તબીને તે ચાસણીમાં ખોળી કાહાડવાં. 

૩૦ હોર્‌ કર્વાતી રત. 

શેર ૧ મે'દો લાવીને તે શૈર્‌ મ ધથી મેોણેાવે પછી 
પાણી । ખુખ કઠંણુ બાંધવુ પછો કડાઇમાં શેર જા ધી * 
પુરીતે પ્છો તેમાંથી શેરના થાર લેખે જંડા ન્ળડા પુરી 
ય્‌।' જેવા ઠેર વગુતા, પછો કડાઇમાં તળ ઈતે લાલ થા 
ય શેઠલે ઝારથી કાહાડીતે ખસેર ખાંડની ચારતારી ચા 
સણી કરીતે તેમાં તે ઠેર ખોળ] કાહાડવાં, તેઝ રીતે ઠે 
ર વણી ધીમાં તળીને ખુબ લાલ થાય એેંટ્શે ચાયણી 
માં ખોળી કાહાડવાં પણુ તે તઇયાર થયેલા તારતે ખેક- 
જ તરક ચા ણી પાવી :।યતે! સવાપાશેર ખાંડતી ચાસ 
ણી કર્‌વી, ને બ'તે તરફથી ખોળી કાહાડવાં હેય તો ઉ 
પ૨ પ્રમાણે બરૈર્‌ ખાંડની ચારતારી ચાસણીમાં ઠોર યાયછે 

૩૧ ચુરમાના લાડુ. 

શૈર ૧ ધઊંતો લોટ લધ્તે તેમાં શેર 4 લેખે ધોતું 
સે।હખુ ક્રરીને પછો તેમાં પાચી રેડીને કઠણુ બાંધવો. પ 
હઠી તે ખાંધેલા લેોટનાં મુઠીયાં બાંધવા, પછે કડાઈમાં ધ 
પુર્‌ીતે તળી કાઢવાં પછે તે સ્ુઠીયાને _ખાંગો ચાળીને ૬૪ 


પર 
કરળુ' પછી ભોંય ઉપર માટો પાથરીતે તેતી ઉપર પાણી: 
છાંટીતે પતરાળાં પાથરલા પછી તે દળ શ્મૅક મોઢી કઠંરા 
ટમાં લેધ્ને તેમાં ધી શૈર ૧1 નૌંખીતે પછે તે ધીને દળ 
માં ભેળવનુ'; પછે ખાંડ શેર મા નાંખીને તે ખાંડ પાચે 
હાથે હળવે હળવે તે દળમાં ભેળવવી; પછી તે દળમાં મે 
વાનો મશાલો નાંખીને તેમાં શેરતા ત્રણુ ત્રણુ લેખે લાડુ 
વાળીતે તે પાશરેલા પતરાળામાં છુટા છુટા મુકવા, તે ગમે 
ક રાત રાખવા. પછે બીજે દીવશે લા લઇને ગ્મેકાંત રાખવા, 
તેજ રીતે દળેલી સાકર મેળવીન પણુ લાડું થાય' છે, 
રેર ૧ લે।ટ નવઢાંઝીક મોહેવણુ ગાલીને પણુ સુડીયાં 
ખાધી તળી. ખાંડને દળ કરીને શેરે પાશેરીકો ગોક” ધા-. 
લીને સેર ખ્મેકે અછેર ધી નાંખીને પણુ લાડુ થાય છે. ને 
“સેર ખેદ લેટ નવટાંક ધીમાં મોહાઈ તેતો ૧ રેોટશે ૭» 
રી રૈકીને તાંબા જેવો લાલ કરીને તેતું દળ કરીને શેરે 
રાઢ પાદીરીક્ઠા ગોળતે દોઢ પાસેરીકૃ ધી ભેળવીને પણુ થાયછે. 
સેર ૧:લેોટમાં પાસેરીકુ માહોવંણુ ધ'લાતે ઊપર પ્રમા 
ણે સુઠીયાં કરી તળીતે ખાંડીને દળ કરવુ', પછી તે દળ 
માં સેર એક પ'સેર૨ ગોળ ને અડપોસેર પાંડ ગ્યેક&! કરી 
ને તેમાં તેમાં સેર ખએેકે દે!ઢસેર ધી નાંખીતે એક કઠર્‌ 
ટમાં બસ્જ્ીની રીતથો ઠારીને તે ઠરે મ્મેટલે તે ઉપર ઉનું 
કરીને ના સે૨ ધી મૈડીતે ઉપર મેવાતોતો મશલેો ભભ 
રાવવેો ને તે કદશિટ હવામાંરાખવી પછી બીજે દીવસે છ. 
રીથી કાપ કરીતે ચકતાં પાડીને બર્ષ્રી ચુરપ્નુ થાયછે. 
તેજ રીતે ગી ગોળ મેળવીને કથરૅટમાં ઠોરી તે ઉપર્‌ 
'ૂાંડ પાથરીતે પષ્યુ તેજ રીતે બરષ્રો ચુરમાના ચકતાં થાયછે - 
અ શિરા કરવાની રીત,  _[ 
સૈર ૧ વેળા ધઉૉને લોટ અથવા માવો લેઇતે સેર 


પરુ 
ધીમાં તાખીને ખુખ પેકને લાલ થાય એ: લે મેર ૬॥ ખાં 
ડે ધેૅઇ તેતું બધર્‌ પ,ણી કરવુ' તેસેર ૧ ગાણી ખુમ 
ઉતુ કરવુ” પછી તે સેકેલા શીર્‌ામાં ખાંડતુ બસેર પાણી 
નાંખવુ ને તે ઉતું કરૈેલુ' સેરે ૧ સાર્‌ પાયી પગુ તેમાં 
નાંખવુ, નેતળે ખુબ તાપ કરવો પછી ૦૪૩3ક રહીને તે 
પાંણા તેમાં સમાઈ ન્નય શ્રેટલે ખુબ હલાવીને ઉતારવુ' 
સાકરનો શીરે પણુ તેજ સુમારે થાય છે. 
સેર ૧ ધઉતે। લેટ સેર ૧ ધીનો સેર ૧ ગેળ જૈત્ર 
પૈ ભાગ બરોબર સમ ભાગે લેપ્તે પશુ તેન૪ રીતે ગેદળી 
“નો શીરો પણુ થાય છે. 
૨૩ ક'સાર કરવની રીત. 
શેર ૧ ધઊંનો લોટ લેઇ્તે તેને 1તવટાક ધીંતુ' મોડોવ 
ધુ કરવુ' પછી તે લેટ એક વાસણુમાં પોચો! પે.ચે। દાગ 
પડતો ભરવો ખએે/« રીતે જેટલા ફેરાતે લોટ ભરયે। હોય 
તેટલા દ્રેરા તે વાંસણુપાં પાણી ભરીતે આયષયુ યુકવુ' 
પણુ જાતા ધઉ! તધા કાઠા દાઉદખાની ધઊંતો લોટ હોય 
તે! તેમાં તે લે.ટથી દોહેડું પાણી તે આધણુમાં મુકવુ 
પછી તે આધણુ ઉકાળાતે ઉભરા આવે એટલે તે ભરેલે 
લેટ “ક આધણુમાં ખએર્વો, પણુ તે આધણુમાં નવઢાં 
ક ધીતેો દોરે દેવો. પછી ઉતારીને હલાવીને ખુમ ગે 
હરાત કરવાં, . 
૩૪ તલધારી લાખમશી, 
તશ્ધારી લાખશો જરાક મોહે જાડાં જેવા ધશ ભ 
મડીતે શીર્‌ાની રીતીથી થાયછે. 
' ટપ દુધપાક કરવાતી રીત. 
મણુ ૧ દુધ લાવીતે તેતે કડાઈમાં નાખીને સ યહા 
વગ્ુ' પછી ખુબ તાપ કરવો તે તે દુધ ઉવું' ધઈતે ન 


પ૪ 
રહ ઉકળે એટલે મણુ ૧ દોહોડસેર લેખે ગોખા લ'ને 
જરાક ધ'એ મોહાવા, પછી દૂધમાં તાંખતા પછી તે હ 
થાવતે હલાવતે તે દૃધનો દુધ''ક થાય અટલે તાવેતાથી 
પ્રા વાંસણુ ઉપર ટપક મુક્તુ' તે ટખ્કુ પૂલાય નહી એ 
ટેલે ન્તગુવુ ન નમે દૂધપાક થયો, ધણુ સછણમયુ જ નાસા 
ડી ખએકવીશેર્‌ દુધપાક થાય તેમાં છમેર લેખે ખાંડ નાં 
ખીતે જરાક રહીને તે નાખેલી ખાડને! જાસ્સો સમે ખે 
ટલે ઉતારવો! પછી બદામની મીજે, લાડને ઉતે પાણીએ 
પજ્તાળો તે ઉપરતા છેડા કાહાડો નાંખવ પપછી તે મોજ 
નાંખવી ને ૧ તાલે! ન્નયફૂળ «૪૨1ક દુધમાં ધશી નાંખી 
ને તે વણુ તેમાં નાંખવુ ને ૧ તોલે! પુરવીદાણા જરાક 
ભયડીને તેમાં નાંખ્યવા તથા દ્રાક્ષ, ચારોળી વિગરે મેવા 
તો મશાલો નાખીને હલાવીને, નેવેદ ધરાવી જમવુ 
દ% શિખ'ડ કરવાની રીત, 
દુધનુ' દહિ' જમ.વીતે ખીજે દવશે તે દહી" એેંક લુ 
ગડ1માં બાંધીને અધર લટકતું ભાંધવું પછો તેમાંથી ત 
મામ પાણી નીતરી ન્ય એટલે તે બાંધેલુ દહી ખુબ 
છી'ગી નાખોને ૧ અ!ઇછા વસ્ત્રથી ગાળી કાહાડવુ પછી તે 
જેટલુ' ઠણેલુ' ડહો' હાય તેમા શેર ખેદ અછેરીપી ખાંડ 
ષ્વ[ગ્મ્લી મેળવવી પછો જાયપૂળ બદ્દામની ચીજે! વિગરે 
“મેવાતો મશાલે નાખવો ને ૧ માશેો તેમાં કેસર દુધમાં 
ધશીને નાંખવુ', તથા “મેક વાલ બરાસ નાંખીને હલાવીને 
કલાઈ॥ વાસણમાં અથવાં કોરા વાસણુમાં રાખવે',, * 
₹૭ ખાસુડી કરવાની રીત. 

મણુ ૧ દ્ધ લાવી તેને કડાઇમાં તાખીને ચુલે ચહાવગુ 
પછો તળે ખુખ તપપ કરવા. ને તે દુધ હલ્ાવતે જવને 
સખુ એકે બારશેર તેર્શેરતે આશરે રેહે ને જર્‌ાફ પાંદ 


પ્ષ 
ઠી પડે જેટલે ઉતારવુ' પછી તેમાં શેર એકે અછેર લેખે 
ખાંડ શુધ કરીને નાખવી તે મેવાનો મશાલે નાંખવે., 
2૮ યલ.ઇ કરવાનો રીત, 

મણ ૧* દધ લાળતે તે કડાઈમાં નાંખીને ચુક્ષે ચઢાવવું 
પછી તળે ખુબ તાપ કરવો ને તે દૂધ ઉકળીને તર બાજે 
તે તર ઝારાથી ઉતારીને ખેક બીત્તવાસણુમાં લેવી અજ 
રીતે જરા જરા રહીને ઊઠળતે ઉપર જેટલી તર આવે 
તેટલી વર'વાર ઉત'રી લેવી અજ રીતે એ દૂધની તમા 
મ તર ઉતારીં ગેવી પછી તે મલાઇમાં રશૈર્‌ શેર્‌ ખાંડ 
મેળવીને શજ્ન, ચાશેળી ખદામની મીજ વિગરે *તાખોને 
નઇવેદ '1ર્‌ાવીતે વાપરવી. 

$હ6 ખીર કર્વાતી રીત. 

શૈર ૧ થોખાને ભાત રાંધીને તેમાં ખશેર દુધ નાખ 

વુ' ને મ્નૈ દુધમાં તે પાણીથી રાંધેલો ભાત માહી તાંખવે4 
ને જર્‌ાક [ઉકાળીને ઉતઃરવી, 

૪૦ સાદી પુરી કરવાની રીત. 

શેર * ધઊંનોા લેટ લેપને તેમાં દેહોડ નવટાંક ધીથી 
મોહીને તે લોટતી પાણીથી કડણુ કણક ખાંધીને ખુબ 
કેળવી પછોં જરાક ધી ચોપડીને નહાના તહાના લુવા કરીન 
પુરીયો વણુવી, પછી જમીન ઉપર પતરાળાં પાયરીનેં તે 
ઉપર આછી આછો નાંખીને જરાક વા સુકવણી કરવી, 
પછી કડાઇમાં ધી શેર ૧ પુરીતે બખે ચચાર્ને આશરે 
પુરીયો તળાદને લાલ થાય ગ્યેટલે ઝારાથી એક ખી ડર 
વાસણુમાં કાહ્દાડવી, 

લોચાપુરી. * 

શેર ૧ ધઉઊંતે! લોટ લેઈને જરાક ધાનેો હાથ દેઇને 

પકી તે લેટ પ.ણુમાં બાંધવો પછીતે કણેટ ધીમાં ડુ પ 


જ હડ ર 

કેળવીતે કંશૅક કરવી પણુ તે કણુક કેળવતે કેળવતે આ 
“શરે નપટઢાંક તે જઇભાર ધી સમાગવુ, પછી તે કણેકના 
નદાન નહાંના લુવા કરીને મે'ટી મોટી પાપડ જે ડી પુ 
રીયો કરવી *પછી કડાઇમાં જૈર્‌ ધી પુરીને તે પુડીયો 
તળી કાહાડવી. 

ર ૧ મેદો લપ્તે તેને પાણીધી બાંધવો પછી તેને 
ઘ્દીમાં ડેખ્વીતે કણુક કરવી તે જરાક બને હાથ દેઇતે 
પુરીયો વણુવી પછો કડાઇમાં ધી પુરીતે તે પુરીયો તળવી 
જૃણુ તેપુ પુરીયો તળાની રીત જે પુરોગ્મે ધીમાં તળવદ 
મુક તે તરીને ઉપર આવે એટલે તે કડાઇમાંધી ઝારાથી 
ભરીને ધ્રી તે ઉપર આવેલી પુરી ઉપર છાંટવુ' એટલે તે 
પુરો જુલાને દડો થશે તે પુર! ઝારાથી કહાડીતે અજ ખીન્ન 
પાસણુમાં ઠહાડવી ખમેજ રીતે સરવે પુરીયો તળીતે થાયજે.. 

૪ર દહીંથરાં. 
શેર મેદ લેઇને તેને ન રોર્‌ ધીથી મે!હોવો પછી પ 
શીથી કડણુ બાંધીને નવટાંક ધી તથા નતવટાંક પાણીથી 
તે ક્ણેક ખુબ કેળવી પછી તે કણેકના - શેરના આં 
લેખે લુવા કરવા, પછી તેની હાથેલી જેવડી નડી નડી 
યુરીયો વણુષી પછી કડાઈમાં શૈર્‌ સવા ધી પુરીને તે ૬ 
હીથરાં તળાળ્તે લાલ થાય એટલે , ઝારાથી કહાડી લેવાં. 
' અભડરીપુરી શેર મેદો લેઈને તેમાં ના તોલે હળદર ને 
ગાહાટા પધ્સાભાર મીડું તથા જીરૂ વાકા પાંચ તાંખીતે 
તેમાં એડર.ન કરવુ' પછી ઉપર પ્રમાણે ધી કણેક કેળવ 
તાં નાખીને લુવા કરીતે પુરીએા વણુવી તે તળી ફાહાડવી 
મેજ રીતે શેર મા મેદો ને ચણાનું વેસણુ એ બેને 
કોળવીતે પણુ ઉપરે પ્રમાણે ખારીંપુરી થાયછે. ડિ 
૪૩ થુ'વાબોષો, % 


પૃ 
રોર ૧ ધઊંતાલે(ટ લેઇતે તેમાં જઇ ત્રયુમાર મોહોવણુઃ 
નાંખીને કણેક બાંધીતે ખુબ કચરવે।,, પજી કેળવીને નહા 
ના તહાના લુવા કરીતે પાતળી પાપડ જેવી વખુવી, પછી 
શૈર એક ઘી કડાઇમાં લેઇતે તેમાં તળી કાહાડવી. 
૪૪ ચુ'ડવડાં કરવાતી રીત. 
સેર ૧ ધઊંતો મેદો કહાડીને અ'ગાખરીતા જેવા ક 
હૈષ્યુ બાધવા પછી ધીમાં તાપથી તળી કાહાદીતે તેને સુ 
ઇયાથી ઉપરની ખાજુથી ખાનની માષક કાણા કાણા પા 
ડીને ખાંડની ચાર તારી ચાંશણી કરીને બોળી કાહાડવાં, 
સઠીયાં, 
' _શૈર ૧ મઠની મધર દાળ દળીતે ટકભાર તેલમાં મો 
રહીને પાણીએ કઠણુ બાંધીને ખુબ કચરી પળવીતે લુવા 
કરી વણીતે તેલમાં તળી કાડડ1!. પશુ સુ'વાળીગો, પુ 
રીખો, દહીથરા વમરે હમેશાં પાંચે વઅ સહીત વાપર 
જ્‌ સાર્‌ કેળના પાણીમાં અપના દુધમાં બાંધીને કરેછે. 


પાપડ. 

શર ૫ અડદ શુધ ચોખા કરીને તેતે તેત્ને મોરવા ને 
તડકૅ સુકવીને તેની દાળ ભયડવી પછી તડકે દિત્રસ ખે 
સુધી રાખીને તે દાળ ર્ત્ર જે દીવસે છડવી, તે શુધ કરીને 
લોઢ કરવો પછી તે લોમાં શેર બ પાપડીએ ખારે, 
તથા શેર ૦1 મીઠું તથા તવટાંક મરી દળીતે તેમાં નાંખ 
વાં તથા વાકી પાંચ હી'ગ પણુ તેમાં નાંખવી પછી શેર 
૩ કેળનું પાણી ઉતુ કરીને તેમાં તે લેટ કંઠંખ્‌  ખાંધવોા 
ને ગોળા કરવો, પછી બૈક લોઢાનો ધાણુ લેધતે તે ધણું 
રક. તેલ ચોપડીને ચ્કેક લાકડાતા મોહોાટા ચોરસા ઉ 
પર. તે. લેઢનેો ગોળા મુકીને ખુબ કચરવો, તે તેલ ચો 
ચૂડી પ્રેરવીતે ખેક એક ગોળા ઉપર્‌ ચારસે ચારસે ધક. 


પ૮” ર 
મરવા પષ્ઠો તે ખાંથેલો લેટ ખુબ ખેચી ખે'મોને કળવી 
ને તેના વાઢા કરવા પછી તે વાટામાંથી સ્તરની ” દોરીથી 
કાપીતે ધુલાં કરવાં પછી «૪રાક તેલનો “હાથ વારીને તે. 
ગુલુ' થાળી ઉપર મુઇઇને હેલણુષી પાપડ વગ્‌ળો, વતે 
વશેલે પાપડ તડકે સડ (૧!, એ? રોવે તમ,મ પાપડ 
વણીતે તડકે સુકવવા પચ્રી તે ઝુડાએલા પાષડ દસ દસ 
ગઠ્ઠા કરી જરા વેલણ્‌થા વછી સાફ કરીતે એક વાસમુ 
માં ભરી રાખવા, પછી તે પાપડ જવારે જે!રગ્યે તારે 
જ%ાયલ'ના દેવતા ઉપર્‌ શૈઝી વાપર], અથવા કડાઇમાં 
તેશ પુરીને તળ કાહાડવ!, 

જડ તે ભુરા ક ળતા પાણીમાં ખાંધીતે પખુ પાં 
પડ્‌ થાયછે તે મમની માગરદાળ દળાં લે!ટ કરતે પણુ 
પાપડ થાયછે તે મગતી મોાગરદાળ દળી લેહ કરીને પણુ 
પાપડ થાય છે. 

સવાપાશેર સાજી ખાર લાવીને તેતા નાહ'તા નાઢાતા ક 
ડંકા કરવા પલળી અધર જંક લુગડાનતી ઝે!ળી બાંધીને તેમાં 
તે કકડા મુકવા. પછી રીર ત્રણુ પાણી ઉદ્:ળાને આધણુ 
નેવુ' કરીને તે ઝાળીમાં રેડવું, ને તે ઝ'ળી નીચે એક 
થાસ'ગુ રાપ્યવુ' તેથી તે ઝાળીમાંથી સાજ ગળીને તે પાણી 
નીચેતા વાસણુમાં આવે પણુ તે સાજતા કડકા તમામ 
ષ્ખ્‌ગળી ન્નય ત્યાંહાં સુધી વારવાર તે નીચેતા વાસણુનું' 
પાણી તે ઝ.ળીમાં રેડીને નીચે વાસણુ રાખવુ તે તમામ 
કડકા ગળી નય એટલે સેર પ અડદતો અથવા મગનો 
લોટ લઇને તેમાં રોર્‌ બ મીઠું'નાખીને તથા મરી નવટાંક 
તેમાં નાંખીને, હી'મ વ!લ પ નાંખવી, પછી તે સાજીના 
પાણીથી, તે લેટ બાંધવો, પછી ઉપર પ્રમાણુ કચરી વણી 
સુકવીને તેજ રીતે પાપડ- શાયછે એ પાપડ ખાધાથી ખાઈ. 


પૃક 

શગ પુ જાયછે. 

સાલેવડ] કર્વાતી રીત--શૈર શેક માળાની કશ્ુકી દ. 
ળીને તે લે!ટ બાષ્દી કાહાડવાં, પછી તેમાં મોહેટા પછેસા 
ભાર મીઠું તે અડધે! તોલે। દળેલાં મરી, ને મેક પષેશદ 
ભાર ખારો શે સરવે નાખોને ગમે બાદ્દેલેલે લોઢ ખુશ કે 
ળવીને જરાક તેલનો હાથ લેઇતે લુવા કરી વષ્ણીને, તે 
સાલેવડઃ સુકવવા પછી*તે સુકાગેક્ષાં ન૮યારે જોઇશ તારે 
રૈકવાં અથવા તળવાં ને તે વાપરવાં. 

૪૬૫ વડીમો. 

શેર ૫પ ચ્રોળ ભયઠડી દાળ કરીતે તે દાળ એક રાત 
પાણીમાં રાખીને પછી ખોને દીવસે ,ઘે'ઇને તમામ છોડાં 
કાહાડી નાખવાં પછી નીસા ઉપર્‌ બારીક વાટીને શેર 
૦ *માદુ અઘે!ળ લોક્ષાં મરચાં. ગયે પણુ તે ઉપર્તીસા 
ખારીક વાઢી મેળવવા, પ%્ોં શેક લુગડું ષક્ષાળી પરી 
ને તહાતી નહાની વડિષો મુકવી, 

મેજ રીતે શી'ગાડાં ઠળ મીડું મરસુ મેળવીને પણુ 
વડિયો થાયછે તે વાડો જમક ધીમાં શેકી લ;લ કરીને. 
શિખ'ડમાં તાંખે તો તેતુ' તાગ રિખ'ડવડી કફ્ડવાય છે. 

વડિષોનું શાક કરવાની રીત--શેર મમેક વડિયો કઇ] 
“જરાક આખી ભાગીને 'ખાંડીને કડાઇમાં નવટાક ધી લે 
ઇને તે વડિગો તેમાં શેકવી તે શૈકાઇને ખુબ લ;લ થામ 
મેલે તેમાં શેર દોહેોડ પાખી રેડવુ પછી. તે પાસુ રેય 
સખાપ્ને જર્‌।ક નરમ રહે ગ્મેટલે મે તોલા આંખલીને 
રશ છાંટીને હલાવીને ઉતારવું . 
૪૭ તવાપુરી. 

શેર ક્ર ષઊતો! લોટ લેઈને ધીથી મોહેવો પણી તેને 
ભાંધીતે ખુબા કેક કેળમીને પછો લેરી સમે મે [તા મે 


૩૦ 
શાલા સહીત પુરષ્દો ભરીતે પુરીગ્માો વણીને ષેમરની ઝર 
ચવા માલ પુવાની રીતથી પણુ થાય છે. 
ી '૪૮ કચોરી. 

શેર એક થરઊંતા લેટની કણેક કરીતે ખુબ 3ળવીતે 
:«સજારીના જેવુ' પુરણુ કરી વણી તે પુરણુ મધે ભરીને 
તળી કહાડીને કચોરી થય છે. - 

૪૪ વેડમી, 

શેર ગક તુવેરની દાળ આધણુમાં ગોરીતે ચહે એ 
ટલે તેમાંથી પાણી ચઓસાવી લેવુ' પછી તે દાળ ખુબ 
વાટીને જેક રસ કરવી. પછી તે દાળમાં. શેર શેર ગોળ 
નાખીને તેમાંથી જરાક જાસો ઉતરીતે ગક રસ થાયક્ે 
ખેડલે ધઊંતા લોટની કણેક બાંધી કેળવીને તેની રાટલી 
વણીને તે તુવેરતી દાળને ગોળનું' કરેલુ પુરૂણુ તે રે।ટલી 

ની મધે ભરી તવા ઉપર નાખી બને ર ફેરવીને શે્ી 
લાલ કરીને ઉતારી લેવી, તેતે વેડગી કહેછે, ને તે મધે 
પુરણુ ભરીતે ઠરી ્મેટલે તેનું નામ પુર્ણુ પુરી પણુ કહેછે. 

૫૦ ૫૧ પર મીઠાં થુલી. 

શેર ખેક લઊંતી થુલી ભયડીને તેને ઝાડી સુધારીને 
તવટાંક ધીમાં શેકીને લાલ કરવી પછી તે થુલી કણુસાર 
ની રીતે ભરીને દોહોડા આધણુમાં ખરીને ભાતની રી 
તીથી થાય છે. 

મ્યે રીતે થુલી કરીને મ.હી શૈર્‌ અછેર ખાંડ અથવા 
શૈરે દાહાડ પાસેરીકો ગોળ તાખોને કરે તો તેતુ' નામ 
મીઠ્ઠી થુલી કરીને કહેછે. 

ગેજ રીતે થુલી શેકીતે દાળમાં મમેકઠી મેળવીને. કરે 
તો તેની ખીયડા પણુ થાયછે. 

પ૩ ભાખરીઓ 


મ ફશ 

શેર ૧ ઉઊંતો લેટ લેઇતે નવટઢાંક ધીમાં મોહેાવો,પછી 
તે લેટ અછેરને દોહોડ નવટાંક પાણીમાં કણેક કહઠણુ ખાં 
ધવી પછો તેના ગેકના ચાર લેખે લુવા કરવા તે તેને 
જરાક ધી ચોપડીને વેલણુથી નાડી જડો ભાખરીયો વ 
ણીને ચુશ્ે તવો ચડાવી તળે તાપ કરીને તે ભાખરીસ્ખા 
તવામાં નાખવી જરાક રહીને ફેરવવી પછી તે ભાખરી 
તવેથી ઉતારીને દેવતાના અંગારા ઉપર શેૈકવી તે શૈકા 
ઇને ખુબ લાલ થાય શ્મેટલે કડાડો લેવી પષ્ુ તે ભાખરાં 
તવેથી ઉતારીને દેવતાના અ'ગારા ઉપર શૈકવી તે શેકા 
ઇતે ખુખ લાલ થાય એટલે કહાડી લેવી પણુ તે ભાખરી 
શેકતે દાઝાતે દાગ પડવા દેવે! નહિ. 

' મેજ રીતે તેલના મોહેઃવણુમાં પણુ થાયછે. 

પ૪ બાટિયે. 

શર્‌ ૧ લેટ ધરતો લેધ્તે તેમાં મક ધીથી મોઇતે 
ઊપર પ્રમાણે શેરના આઠ લેખે લુવા કરીને મધે જરાક 
અ'ગુઠો દાબી શેર ૧ છુષણુ। શેર ૪ લેઇ ખડ આટ 
કરવો, પછીં તેમાં દેવતામાં સુઝી બાળીને પાકા અગારા 
થાય જેટલે તે દૈેનતા જરાક જાડીને તે ખબાથ્યો ખે ઉ 
પર મુકીને ધણી તોકાદથી ફેરવીને સેડવી, તે જરા ૬'ઝ 
વાતો ડાવ્ર પડવા દેવો નહી, ને ફેરવીને લલ તાંબા સ 
રખી થાય એેટલે ઉપરથી ઉતારતે તે દેવતા કથરી ભ્યુઠા 
કરીને ત બાઢીઓ તે દેવતામાં ભાર્વી તે અડધી ધડી પછી 
કાડીને ખ'ખેરી મશ તે લોહીને પછી શેર ૧ દેહોડ 
પાશેર અથવા ના શૈર ધી લેધ્તે તે બાઢિયો જરાક મ 
ચયડીને તે વીમાં ખુબ દાબી ડ્હડંવી, એે% રતે બા 
ટીચો। થાયછે. 

પપ ભ્ેકળીયે।. : 


હર્‌ 

સેર ક્‌ બઊંતો ભે લેષ્તે તેમાં જૈક પછસાબાર મીઠું 
તયા ૦ પદરશાભાર કાળા મરી નાંખીર્તે, નવટાંક ધીનુ 
ગસોહાવણુ કરવું' પછી ઉપર પ્રમાણે પાણું'માં ખાંધીને લુવા 
કરીને જરાક હાથેળીનમાં દખીતે તે દાળ ચઢે એટલે તેમાં 
મશાલ નાખતી વખત તે ટોડળીમા તેમાં નાખવી ને તે 
દાળ ખુક ઉકાળીને ઉતારવી, તે જરાક ટાઢી થાય ખેટલે 
તે ઢોડળીઆ ઠહાડી લેવી અજ રીતે ફ્ક્ત મરચા મીઠામાં 
'પષ્યુ થાય છે. 

રાટથીઆ કરવાતી રીત--સેર એક ઘઊંતો લે।ઢ લઇને 
તેની પુણસેરને નવટાંક પાણીમાં કેભવીને કણેક કરવી 
પછી સેર ૧ ના ર૪ લેખ લુવા કરવા પછી તે લુવા ૧ 
ખાજુમી જર ક તેલમાં ખોળાને ખાજરોનુ' દળેલું અટામણુ 
હાય તેમ તે લુવા દાખી કહાડવા પછા ખખે લુવા. 
કટે કરીને રોટલીઓ વણુવી પછી તે રોટલી તવા ઉપર 
શેકીને ઉછાળવી એટલે તેના બ'ને પડ જુદા યસે તે રૉ 
ટલી છમાં ખોળી કહાડવી. 

સેવો કરવાની રીત--સેર ૧ મેદો લને પુણોસેરને ન 
વટાંક દુવમાં ખ૭5ુમ કેળવ'તે કણેક બાંધવી પછી મક લાં 
ખા જર્‌ાક ગે!ળ પડતો પાટલો લેને તે ઉપર કણેકને 
જ્ે!'ચે! લેઇને સેવો વણુવી તે અક છાબડી . ઉપર લુગડુ' 
ભાંધીને તે ઉષર્‌ આંકડાં પાડીને સુકવવી, 

સેર્‌ જ “સેવો લેઇને બસેર પાણીનું આધણુ ઝુકીને 
ખુબ ઉઠકાળાને ઉભરો આવે એટલે તેમાં તે સેવો નાખવી 
પણી જરાક રહીને ઉતારીને એસાવી નાખવી પછી અક 
'થાળામાં લેપને સેરે દેહેડ પાસેર ધીમાં ' મેળવીને તછવેદ 
શ્રરાવીને ભેવી, % 
. ઊવોતો આ? ૪) 2૨ જ્‌ સેમે મેન ધીમાં કી / 


ક્રુ 

પૃછી જરાક સખત રાખીને બોસાવવી પછો વસણુમાં 
વર્‌ળ કહાડો નાખવી પછી લવી'ગને! વધાર મુકીને પેસ 
રનો પટ દેવો ને વધાર મુકેલામાં તે સેવેઃન! ભાગ તણુ 
કેરીને તળે ઉપર તષ્યુ પટ ખાંડતા દેધને તણુ ભાગે ખાંઠ 
મેળવીને પછી તળે ઉપર દેવતા કરીને તઇયાર થાય ચ્મેટ 
લે મેવાનો મશાલે મેળવીને ઉતારવી પછી બરાસે અમર 
વિગરે તાખવો ગે રીતે સેવોનો બીર'જ થાયછે. 

ધારીંપુરી કરવાતી રીત--મેદાતી કણેક કરીતે સેર્‌ ય્‌ 
પાસેર્‌ માવો, પાસેર ખાંડ અધેોળ છિણેલુ ખે.પરૂ તે અક 
તોલો ખસખસ જ સરવે ગ£8યેકડું કરીને તે કેળવેલી કણેક 
નો લુવા કરી વણીને તે ઉપર પુરશુ પોળીના રીતે તે મે!વા 
એમાં સુજી પુરી વણીને તળી કાદાડવી. 

ગમે શિકાય ધણીક ચિજો ખને છે, પણુ ગ્યેકુ ખેડન॥ 
રીતીથી થાયછે. 

કમોદનો શાત, 

શૈર ૧ કમો૬ના ચોખા લેઇતે તેને ખુબ પેવવા પછી 
બક તપેલીમાં તે ચોખા નાખીને તેમાં પાણી રેડવુ' પછી 
તેમ તે ચોખા બરાબર કરીને તે ચોખા ઉપર ઉભી આં 
, ગળી પુર પાણી મુંને તે તપેલી ચુલે ચઢાવી ઢાંકાને ત 
બે ખુબ તાપ કરીતે ચઢે એટલે તે ભા1 ઉતારવે।. 

ર ' મેવા ભાત. ર 
, સૈર ૧ કમોદના ચે!ખા લઇતે અવટાંક 'ધી કડાઇમાં લ 
ઈને તેમાં તે ચોખા સેકીને લાલ કરડા પછી ખમૅક તપેલી 
ખાં તે ચોખાથી બમણુ' ભરીને પાણી જ્કવુ' તે આધણુ 
આવે ખેટલે ચોખા તેમાં નાખતા થદડીને છુટા થાય એ 
ટેશે ઉતાર્વ! પછી ખેક છાખડીમાં લેઇતે લુગડુ' પાયરને 
ઇ્રમાં તે નાખવા લે ખે ધડો રહીતે “ર1૬ કોરા યાય સ્પે 


લજ્ુ 
ઢેભે તે મ હે તવટાંક ખદામતી ચીન વાલ. મે કૈસર્‌ «7 
રાક દુધમાં ખુબ વાટીને સરવે મેવાના મશાલામાં મેળવી 
ને તે મેવઃ'નો મરને કે ભાતમાં નેળવવે પછી બરૈર 
સાકરની ચારતારી ચાસણી કરીતે તે મેવાભાત તેમાં મે 
ળવવે! પછી એક કડસે માં દાને ત!હાના નાંહાના ભડ 
પાડવાં. 
(શિખ'ડ ભાત. 
ભજ રીતે કમોદના ચોખા ધીમાં સાંતળો ભાત દરીને 
મેવતા મશાલા સહિત દહીમાં મેળવે તે દહીભાત કહેછે 
૦૪ રીતે તધ્યાર્‌ ભાત કરીતે રિખ'ડમાં તાંખે જય 
 ઢલે તેતે શિખ'ડભાત કહેછે. 
કેસરી ભત. ૧ 
કેસરી ભાત- ૧ 
સેર ખેંક કમોદતા ચોખા લેરને જરાક ધીમાં સાંતળી 
ને ઉપર પ્રમાશૈુ આધણુમાં ખોરિને છુટો ભાત થાય 
એટલે જરાંક કડક રાખીને એક વાસણુમઃ ખુહલો કરોને 
૦૪રાક ટાછાડે થાય એટલે તે ચોખા લાંખખુતા રસમાં ફર 
સરથી રંગવા પછી લવી ગથી વધાર્‌ મુકીને તેમાં તાખવોા 
ને તેમાં કોરી ખાંડ નાંખવો ત તળે ઉપર દાંકીને દૈતતા 
ભરીને ચહડે અટલે ઉતારવો પછી ત'હાડેી કરી મેવાનો 
મશાલે નાંખવો અ રીતે કૈસરિયો ભાત થ'યછે પછો 
તેમાં બરાસ અ'બભર વિગરે નાખેછે ને ઇશ્વરને અરપણુ 
કરતે આરેગે છે. 
કેસરિયો ભાત ર્‌ 
ઉપર પ્રમાણે ચોખા ઘીમાં સાંતળીને ભાત થાય એટલે 
ભી'ખૂથી કેસરમાં રઃગી લવી'ગ તથા તજનો વધાર દેછ્ 
જડની પતાસ'તી સરખી ચાચ્રણીકરીતે તે રગેલે ભાત 


ન 
આય ટલે લી'ખુધી સરમાં ર'ગી ઇવી'ગ તથા તજનો 
બધાર દેઈ ખાંડની પતાસાના સરખી ચાસણી કરીને તે 
ર'ગેલો ભ.ત તે ચાસણીમાં મેળવીતે મેવાનેો મશાત્નો ખ 
રાસ અ'બર વિગરે મેળવીને પણુ કેસરિયો ભાત થાયછે. 
ખિર કરવાની રીત, 

શેર ૧ કમોદતા ચોખા લેધ્ને ઉપર્‌ પમાણે નવટાંક બી 
માં સાંતળીને કહાડી તેવા પછી સેર ભા ચણાની દાળ 
લેઈને તેને પણુ જરાક ધીથી સાંતળવી પછી ઉભી આં 
ગળી ભરીને પાણીનું આધણુ મુકીતે તે અધણુ આવે 
ગે હેતે દાળ તેમાં નાખની પછી તે દાળ જરાક ચઢે 
જેટલે તે સાંતળેત્રા ચોખા તેમાં મેળવીને ઢાંકીને તળે 
તાપ કરવો તે ૧॥ શૈ ખીરજમાં પુણા ત્રણુ જઇભાર 
મીઠું નાંખવુ પછી ચદીને તર્ઘયાર્‌ થાય મ્મેટલે તેમાં અડધે! 
રીર ધી નાખવુ મેજાનો મશાલે મેળવીને ઉતઃરીતે લવી 
ગ તજને વધાર કરવાનો ને એક વાલ બરાસ તાંખવે 
પણુ એ ખીર'જતાં આધણુમાં એેક માસો વાટેલુ* કેસર 
નાખવુ ને ખે વોક હળદર નાખવી. 

સગશ્ત દાળે વિશે, 

૧ તુવેરેતી દાળ ૪ મઠની દાળ ૭ મસુરની દાળ 


ર અડદની પ ચે'ળાની ૮ ઝાલર વિગરેૅ 
હૈ મમની ૬ ચણાના ની દાળ 


ઉપરની દાળા સરવેમાથી જે જે દાળ કરવી હોમ તે 
તે દાળ' કરવા સાર્‌ શેર ગેંકે ૪ શેરતે આશરે પાણીનુ 
આ'ણુ મુકવુ' પછી તે અધણુ આવે શેટલે'તે દાળ 
તેમાં એરીને તળે ખુબ તાપ ઢરવા પછી ગમે દાળ ચઢી 
ને ગળે જેટલે તે દાળ હલાવીને આંટી નાંખવી, પછી ક 
ડછીથી જાજી તે જો નડી હેય તો જેવી જોઇગે. તેવ. 


૬૬ 

થયે વે સુમારે પાણી રૈડવુ' ને જેક માસે દળેથી હળદ 
ર નાખવી તે ટા પણસાભાર શાકતે। સાદો મશાલ ના 
ખૂતેો ઢા પઈશા ભર મૌંડ નાંળછું ને જરાક આદુને 
લીલુ' મરચુ, ખાંડીન વેમાં નાખજુ' એ દાળ ખુબ ઉમ 
ળીને ઉતારવી પછી ગક કડછાતું' ચાડુ દેવતામાં તપાવી 
તેમાં ખેક પદશાભ:ર ધી અથવા તેલ મૃષ્ીને તેમાં એક 
રતી હી'ગ તથા આખા લાલ _મર્યાં બે ગે વ્ધઃર્માં સુ 
જીને તે દાળ વધારવી પ” જેક ચપઢી ભરીને ગરમ 
મશાલ્લે। નાર્ખને તે!લા તણુ અઆંમલીનતે રસે! નાંખવે।, 

મેેક# રીતે અડદની દ્રાળ પણુ ચાયછે, પણુ તે દ.ળ 
માં ધાણા, જીરૂ ને રાઇ એ રકમો! વધારમાં આવેછે. 

ઝ'લરતી દળ શેર ખે પાણીમાં જે[રવી તે ચડે એટ 
ભે ઝેો।સાવીને ૧1 તોનો મીડું જચાક મરચુ મેળવીને 
ક પ્ઈસાભાર ધીમાં જરીક હી'ગ મરચુ સુકીને વધાર 
વી તે જરાક અજમે। નાખીને ઉતારવી, 

તુવેરની દાળ મઢે ટલે ઝે[સાવીતે મોટા પ્ઈસાભાર્‌ 
મીડું ને *ર્યુ મેળવીને હીંગ મરથામાં વધારવી. 

ગ્ય રીતે મઠતી દાળ ઘણુ થાયછે પણુ ઝઠંની ને 
મ્ગતી દાળમાં ખટાડ જોઇએ ને આખા ઝાલર, વટાણા 
પણુ, મગ સડ ચોળા વિગરે અ.ખા તળવા તે ઉપર્‌ 
પ્રમાણું બાકોને વધારવા. 

જે જે દાળ જુની હોય અને ચહડે નહી તો તેમાં પા 
પડીયો ખારો મા પ્પદૃશા ભાર ભાર નાખવો અથવા ખા 
ખરનું પાનડું સકે તાંખવું' અથવા અક સોપારીનો કડકે 
તાંખવા એટલે તે દાળ ચહડીને ગળી જરો. 

%ર સમરત' કંદડિ ફરવાની રીત, 
૧ છારનતી કડી ક પૃ. કોકમનો 


વદ 


ર મઠની ર ૬ વડીયાની 
૩ દહીતી હ એ [સામણુની ર 
૪ આંબલાની. ૮ કૈરીઆ વિગરૈતીં 


ઉપર લખેલી કહડિઓમાંથી *ે કહડી કરવી હોય તે 
રકમ લેઇ સુધારીને પછી શેર ૧ છ!શ લેધ્તે તેમાં ગ્મેક 
તોલો ચણાનું વેસણુ ને મોઢા પઇશાભાર મીઠું ને બે આં. 
ગળાં ભરીને ભજીયાતો મશાલો ને ના તોલો આદુ અ 
થવા ૧ તોલે સુઠ ગ્મે શરવે તે છાશમાં મેળવીને પછી 
ગ્મેક પઈરાભાર ધીમાં જરાક મેથી, ધાણા, છરૂ, રાઇ 
તથા લાલ મરચુ શે સરવે વધાર્‌માં મુકીને તે છાશ 
વધારવી પછી ખુબ ઉકાળીને ઉતારવી પણુ તે કહડી વ 
ધારને મીઠા લીબડાનાં પાંચ પાન નાખવાને તે કહડી ઊ 
કળતે તવટાંક ગોળ તેમાં નાખવે।. 

જુડીલો, કોથમી અજમાતા પાત એ સરવે કહડીઓમાં 
નખાય છે પણુ જે નાખવી તે ખએેક ચીજ ન'ખવી ને 
તેમાં ખીજ ચીજ મેબવે તો તે ખ'તેનો બગ'ડ નનણુવે 
માટે જેમાં જે ચી૪ જોઈએ તેમાં તે ચીજ નાખવી. 

વડીયા લેઈને જરાક ધીમાં શેળી આખી ભઃગી કરીને 
છાશમાં મેળવીને ઉપર પ્રમાણે વધાર કરી ઉક'ળ' ઉતારવી. 

એજ રીતે સરવે કહડિખો થાયછે, પણુ કોકમની તથાં 
આંબલીની કહડીમાંજ જરાક ગોળ નાસ્તા જોઇએ, તે 
છાશ દહી સઠ: પિગતેમાં ખટાશ નતસ્તી જોઇએ, પણુ 
ક કરીને સરવે કહડીખએે સરવે લે।ટ મશાલામાં થા 
છે તે. એકજ રીતથી ઉકાળીને ઉત્ર્થી 
ડુ ૬5 ઈખચડિયો. : ર 

શેર ૧ ખોચડી ર શેર પાણીના અ:ધણુમાં એરનેઃ 
બાર પઇશાભાર મીઠું તાખીતે તળે તાપઃ ડરત્રે તે કરે 


દત 
મમેઠલે ઉતારવી, 
શેર ૧ ચ્યાખા ધઊં પલાળી ખાંડીને ૪ શૈર પાણીન 
આધયુમાં તે ખીચડો ઝેરવેઃ, તે ચડે મોટલે ઉતારવો. 
રેર જુ આખા ધઊં પલાંળી ખાંડીને ૪ ચર પાણીતા 
આધણુમાં તે ખીચડો એોરવો. તે ચડે મ્ેઢલે ઉતારવો; 
શક્ાજરીની ખીચડી પણુ એજ રીતે થાયેછે. 

ક ૬૪ ઢોકળાં, 

"હર ૧ અડદતી દાળ પહલાળીતે વાટવી ષછી તેમાં 
૨ તોલે ભજ્યાનતો મરાલેો નાખી અડથઘેો તેલો અ દને 
જરાક. ધોલ! ભાશ મરચાં ચ સરવ તેમાં મેળનીતે પછો 
ખક તહાની થાળી લેઈને તે થા”) એક તપેલામાં શેર ૧ 
પાણીમાં ધ્ઢોના કડકા મ્રુકીને તેમાં પાણીધી અધર રણે 
મે રીતે થાળીમાં ના શેરને આશરે ખીર્‌ પાથરીને થા 
ળી તેમાં, કવી પછી ઉપર ઢાંકી, તળે ખુબ તાપ. કરવો 
તે ચઢે એટલે તે થાળી કદ્દાડીને તે ચકતાં ઉખાડી લેવા 

અડદતી દાળ, ને ચોખાની કણુકી, મે ખેતે ૬ળાને 
મમેક રાત પલ્ષાળીતે ખેજ રીતે- ઢોકળા થાયછે લેને ઇજડાં 
પણુ કજ્ષેણે. 

પુછ કરવાની રીત. 

શેર ૧ ચોળાતી દાળ પલાંળીને વડીખોતી રીતથી વા 
ઢી ખીર કરવુ' પછી ચુક્ષે તવે! યઢાંવીતે તેશતું પોયુ ફ્રે 
શવીતે આશરે પા શેર ખીર્‌ તે તવા ઉપર્‌ પાથરવું ને 
ને રેટ જેવે! રોટલો કરવો તે તેલનું પોથુ ફેરવીતે આ 
શરે પા શેર ખીરૂ તે તગા ઉપા પાથરવું ને તે રેઢલા 
નેવે રોટલા કરવે। ને તેલતુ' પોથુ ફ્રેર્વવુ' પછી દરેરવવો 
તે ચહે એટલે ઉતારવો ખે રીતે પુહ્ા થાયછે પણુ આ 
દુ થોલાં મરચાં મોહેટયા પઇશાભાર મીઠું તે જરાક ભ 


હજ 
જમાના મશાત્તે શ સરને મેળીીતે તેષમાં તળીતે તવ! 
ઉપર થાયછે. 
સમસ્ત રોટલા કર્વાતી રીત. 


૧ ખાજરીના શટલ પ ખાવટાના 

ર્‌ જવારના દ કેોદરાના 

૭ ભવના ૭ ઠાંગના 

૪ મકાઇના ૮ ચણા વિગરૈના 


ઉપર લખેલી ચિજ્ઠા સરવે સુધ રી દળી લેઃટ કરીને 
*ાશરે ૦1 રોર લાટ પાણીમાં બાંધીને ખુબ મશવવે 
પછી તેતો અછેરતે આશરે બુવો કરવો ને ચુસે તવો થ 
ઢહાવીને તળે તાપ કરવો તે તતો! તપે એટલે ખેદ પા 
જીવું ટપક પાડવુ' તે ટપકુ પાડતાં પેડ્લુ બલી જય શમે 
ટશ્વે તે લુવો હાથે ટીપીને અથના થાલીમાં દાખીને રોટલો 
કરીને તે તવા ઉપર નાખવે। તે તળે ધીમે તાપ કરીને 
તે મેટલો જરાક ચઢે ગેડલે પ્ેરરીને ઉતારવો ને દેવતા 
ના અ'ગારા ઉપર ખુબ જેળીતે લાત કરવો જએ રીતે 
રઢલા થાયછે પયુ એ શેટકાતે; શેઢે બાંવ 1 વખતે 

ક પઇશાભાર મીડું નાખવુ. 

તે શિ[ય ઉપર્‌ પ્રમાણે લોટ લેઇને તેમાં ગે આંગલાં 
ભરીને ભજીયાનો મશાલે તથા શ્કેક પછશામાર મીડુ 
વ્રખવું પછી ઉપર પ્રમાણે પાણીથી બાંધીને રૈ.ટલે! ક 
રવો પછી તવા ઉપર્‌ તેલતું પોથુ પ્ેરવીને તે રેતે તે 
ઉપર નાખવો તે તળ મધુરો તાપ રાખોનેતે બાજી ચડ 
મમેટલે દ્રેર્વીને બીજી ખાજાથી તેવા ઉપર ન.ખવો ને ક્‌ 
' રથી તે રટલાની કોરે ચારે તરક તેથવું પે'્થુ ફ્રેરવવુ 
પચુ તે રોઢલેઃ કરતી વખતે આગલીધી મે કાણુ' પા 
4બુ' ને તે કણેથી પહ તેલ ઝુકવુ' તે શેઢલે તળીને 


૪૦ 
લાલ થાય એટલે બ'તે તરફ્થી ખરો કરીને ઉત!રવે, 
મેન્ટ રીતે વાણીઆ બ્રઃહ્મણુમાં કે,ઇ વખત ગામ જવુ* 
હાય તે વારે દૂધમાં બાંધીને મશાલે મેળવી તળીતે કરેછે 
તે રેટલા પાંચે વસ્ત્ર સહિત આરેગે છે જે જે વશ્તુ દુ 
ધ્રમાં બાંધેથી બનેછે તે ગય97 રીતે કામમાં આવેછે 
ઉપર લખેલાં પકવાવ સામથિયો સાધારગુ રસેોઈએખો 
ગયે સરવે કરવાની રીત ર્ચીછે પણુ તે શીવાય ધણીક 
ચીજો થાયછે તેતો સુમાર નથી પષુ તે સરવે ખેડ ભએ 
કની રીતીથી થાયછે માટે ઝીશ્‌ી 1નજરધી તપાસ કરીને 
જેરી તે. ગે બોજી રહેલી સરવે ચીજો ગ્મક એકતા 
આધારથી ગેજ રીતે થાયછે. 
દોહરો. 
રચના રચિ પકવાનતી, ત્રિય! કરવાની જેહ; 
વિવિધ રીત્યે વરણુવી, ઉતમરામે ગમેહ; 
સમાપ્ત, 


પાતાના ઇના કરે હાજપતયતભગતક 


ભાગ ત્રીજ્ટ* 

૧ ર્‌।ઇતી કેરી 
મણુ એક સાદી મોહેટી કેરી લાવીને જરાક પાક! જેવી 
યાય ગેટલે' તે કેરીને લેકાપીને ચાર ચાર અથવા આકઠં 
આઠે કટકા કરવા પછી તે કાપેલા ઉના પાણીમાં ઘે!ધ્તે 
તે એેક મ.ટલામાં ભરવા તેમાં ચાર્શૅર્‌ મીઠું તાખીને 
મેળવવું ને ત્રણુ દિવસ તે મીઠામાં તે કડકા રાખવા પછી 
તે કડકા કહાડી કોરા કરીતે તડકે સુકવવા તે ત્રણુ દિવ 
સ સુધી સુકવીને પછી શેર ૪ રાઇ લાવીને પછી જ 
૨]1ક પણીમ્મે કરમે,વીને તડકે સુકવી પછી તે રાર્ક ભ 
મડીનેં, જ્ઞાડફીને છ્ોંડા કહાડી તાખવા પછી તે રઇ ખુખ 


ન. હૂ 
ધડવી પછી એક મે હે!દી લાકડાની કડરેટમાં શેષટ 
તેમાં શેર પાણી નાખીતે રાઇ ખુય ફ્રોણુવી પછી તે ચા 
રશેર રાર્કમાં શેર ૫)શઃશીયુ નાખીને ફરીથા તે પાણી 
માં ફ્રીણેલી રાઈ ગ્મે શરશિયામાં પણુ ખુબ ષ્રીણુતા શેર 
પ ગોળ એકટ ફીણુવો પછી તે કેરીખાના કડકા તેમાં 
નાખવા તથા શેર પ ખારેકો નાખવી તે શેર અડધે હ 
ળદર ન રૈર મરી નવડાંક જીરૂ એસરવે તેમાં નાખી 
મેળવી રગદોળીને શ્એેક પારમાં તે રમદદેળેલા કડકા મરીને 
તે ડુબે એટલુ શરરિયુ બરવુ' પછી તેનું તઃચુ દિવસ 
સુધી મોહે બાંધી રાખનું” પછો ત્રીજે દીવસે તે અથાણુ 
તળે ઉપર કરવુ' ખે રીતે ત્રીજે ત્રીજે દીવસે તળે ઉપર 
કરતાં રહેવુ' તે એેક મહીના પછી પ'દર દીવસે ગેડવાર્‌ 
જેરવવુ' મ્મે રીતે હમેશાં ફ્રેરવવુ' એ રીને હમેશાં ફેરવવું, 
દક્ષિણી રીતથી અથાણુ કરવાની રીત 

૧૦૦ કેરી લાવીતે ઉતા પાણીમાં ધે!ઇનતે ઉભી ચાર 
યાર્‌ ચીરો એકઠી એક ખાજા વળગી રહે ખે રીતે કાપ 
વી પછો ઉપર પ્રમાણુ તરણું દીવમ મીડામાં રાખ] સુક 
વીને ઉપર પમાણે રાઇ તઇયાર કરીને તેમાં ભરવી ને શ 
રશિયામાં ડુબાવવી. 

ચાંપા કેરી કરવઃતી રીત. 

મણુ ૧ કેરી લાવીને તેની યાર્‌ ચાર ફ્ાડયે ગ્યેકઠી 
વળગી રહે ગમે રીતે કાપવી. ને ખુબ ઊ॥ પાણીમાં ઘે!ઇ 
નાખીતે શેર ચોર મીઠામાં ત્રણુ દીવસ રાખી પછી તેમાં 
થી કાહારડી કેરી કરીતે ઉપર પ્રમાણે ગોળ ઝ્િડરે મેળ 
વીમે તે કેરીએ।માં ભરીને પર્યમાં ધાલાને શરશિયામાં 
| ડુબાવવી, તે ઉપર પ્રમાણે ફમેક્ઞા ફેરવવી, 

“ સશેથીયાં કેરી 


જ 

મષ્રુ શ્વેઠ કેરીમો લ!લીને ઉપર્‌ પ્રમાણે કાપીતે ગાર 
શૈર્‌ મીઠામાં ઉપર પ્રમાણે રાખવી પછી શેડ ખે મેથી 
સઃ તિયામાં શૈરીતે પ ર મરતા તેચા પા પણશાભાર 
હીંગ એ ખે ચીજો જરાક તેલમાં સેકવી પછી મે સરવે 
ખુબ ખાંડીને ઉ4૨ર પ્રમાણે ૨૪ તઇયાર કરીને ખુબ ફરે 
ણુવીં પછી મેથી વિગર્‌ે લરવે ચીજો તેમાંમેળવોને %૪% 
ત્રણુમારે ગરમ મશાલો નાખવો ગે સરવે કેરીયેો'માં ભ 
રીને તે કરયો તેલમાં અષશ સરશિવામ! ડુતાવવી, 

પ્‌ારેકોનુ. 

મણુ ૧ ખ!રેદ્રા લારીતે એક પોહાર પાણીમાં પહલા 
બતે કારી કરવી, પછી શેર ખેં મીઠામાં ૨ રાત રા 
'ખૂવી, પછી બીજે દીનસે ઢ શૈર્‌ રાઇ ઉપર પ્રમાણે સુ 
ધારી ફ્રેણીતે તે ખારેકા તેમાં મેળવીને સરશિયામાંડુબાવવા, 

લીખુનું અથાણુ. 

મણુ ૧ લીખુ લાવીને તેતી ચાર ચાર ષ્રાડે; યર્વી પછી 
શેર ૬% મીઠું સેર બા હળતર મરચાં, પા તોલે! હિ'ગ 
જ સર્વે નશાલો ચોખા પ.રો? ગેરડીથરામાં મોહીને તે 
મશાલે! લી ખુમાં ભરવો. પછી તે લી'ખયુ પ!ર્યમાં રાખવા 
ને અ!ઠં દીવસ ખે લીં'ખુ અથવા પછો શેર પાંચ આદુ 
ના મોાણટા મોહેોઢા કડકા કરીને તે લીખુમાં મેળવી સુક 
વવા પછી ઉપર પરમાણુ રાઇમાં મેળવી સરશીયામાં ડુંમા 
લીતે પણુ યાયછે. 

કેર!નુ' અથાણુ 

મણુ ૧ કર્‌ા લાવીને ર સેર મીઠું તેમાં નાખવુ. તે 
ગક માટલામાં તે કેરાં રાપ્પવાં તે આડ દિવસ પછી અ 
થધ્તે ખાધાના ઉપયોગર્મા-આવેછે. 

મહા ૧ કેરાં ૩ ફેર મીઠામાં આઠ દીવસ રાખીને પછી દ 


૫ 
કહાડીને તણું ડીવસ તડકે સુકવીને ખુ એકે શેર ર૪ 
સુધારીતે ૪ રોર શરશીવઃમાં ફ્રોગીતે તે કેરાં તેમાં મેળ 
લતે સર્શીયામાં ડુબાવીતે પણુ થાયછે. 
કુવેરનું. અથાણુ 
મુવેરનાં પાઠાં લાતીતે ઉરની છાલ છોલી નોખીને તે 
મધૈતો ગશ્ભ લધ્તે ગ્યેક ટોપલો ભરતે રાખ લાવીને તે. 
રાખમાં ભેભવવો તે તેમાં ખેક રતરાખવેો પછી બીજે 
દીવસે તે ચગરભ રાખમાંથી કાહાડીને મે'હોટા પેપ્યીના વા 
સણમાં નાંખીને ખુબ છબ છબાવીને ઘધેવો પછો ચે! ખા 
પાણીમાં ઘે!ઇને કેરે કરીને શેર કેક મે.હાટા પઇરાભા5 
મીઠું મેળવીને ગ્યેક રાત રાખવુ એટલે ખે અવાણુ' ખા 
ધા-। ઉપષે મમાં આવશે ને ત મીઠું મેળવીને ત્રણ દી 
વસ તડ? સુકવીતે ઉપર પરમાણુ ર1૪ પ્રીગી મસાંતા મે 
છવી ગોળ નાંખો સરશીયામાં ડુબાવીતે રાઇતી કેરીની રી 
તથી પણુ અધાણુ યાયછે. 
આંબળાનું 
શેર પ આંખળાં લેઇતે ઉના પાણીમાં એક ધડી રા 
ખૂવાં પછી કાહાડીને દોહેડ પાશેર મીઠામાં મેળવ”ને ત્રગુ 
રાત્‌ રાખવા પ્રછી ત્તણુ દીવસ તડકે સુકવીને નતવટાક ર! 
ઈમાં ઉપર પમાણે મેળરોતે સર્શીયામાં સાખવો. 
કરમદાતનુ'. 
રૈર પાંચ કરમદાં લાવીતે ઉતા પાણીમાં ગોક ધડી 
રાખવા પછી એક માટીના વાસણુમાં લંધ્તે અક્રેર મીઠું 
મેળવવુ' તે અથાય એટલે વાપરવુ', 
ખે।ળ પેર।નુ*, 
પણુ ૧ કેરી નહાતી નહાની લાવીને જરાક નરમ ધાય 
ભેટ્લે તે કેરીગ્યા ખેક. ઝોળામાં ધાહાલીને ૪ સૈર મીઠું 
નાખવુ' પણુ તે કેરીખાને દીટે બ્રમાક દીવેલ અથવા 


જુ 
તૈલ ચોપડીતે મીઠામાં ત્રણુ દીવસ શાખવી પષો ગે કેરી 
ડુખે જેટલુ' પાણી રેડવુ' તે પ'દર દીવસ પછી ઉપયોગ 
માં અવેછે તે બારે માસ રેહેછે. 


જટ સુરણ ૧૭ સકરકૃદ 
૧૪ અળવી " જટ કોહોળુ 
૧૫ ખટઢટાટા ૧૯ વડુરાયા 


૧૫% રતાળુ ૨૦ વભ્યાક 4 

શે રકમો છોલી મોહોટા મે!હોટા કડકા કરીતે ખસેર 
કાણુનું આધણુ સુકવુ' તે ઉઠાળીતે ઉભરો આવે એટલે 
ઉપરની જે ર્કમતુ' અથાણ્‌' કર” હોય તે રકમના *ંડ 
કા તે આધણમાં તાંખી ઉપર ઢાંકીને તરત તે વાસણુ 
ઉતારવુ* પછી તે આધણુ ટાઢ થાય એટલે તૃં ઉવાંડીન 
તે પાણી ક!હાડી નતાખવુ' પછો તે કડકા કોરા કરીને સેરે 
મે।ટા પઈસાભાર મીઠું મેળવીને રાઈતી કેરાંની રીતીથી 
રઇ ફ્રોં્ી મેળવીતે સરશિયામાં તે કડકા ડુબાવવા તે બ 
થાણા ગમેક મહીને પે!હાચે તે સુમારે કરવા. 

ર૧ હળદર, ને આદુ, ગ્યે ખે રકમો છે!લી સમારીને 
મીઠામાં મેળવીને તરત ચાલતુ અથાણુ ઉપયોગમાં આવે 
છે, પણુ જરાક લી'ખુ નીચોવવુ. 

૨ર કાચાં કારેલા રાઈતી કેરીના એકઠા તાંખીને અ 
શાણુ' કરેતો બારે માસ ઉપયોગમાં આવજે ને શેર ૧ 
કારેલા આખા મેો।ંટા પઇસાભ!ર મીઠામાં એડ રાત રા 
ખીને રાઈ સરશીયામાં ઉપર પમાણે મેળવીને પણુ થાયછે 

ર૩ લીલાં માચાં સેર ૧ "લાવીને એક ખે બાજુથી 
જરા જરા કાપ કરીતે એક વાસણુમાં રાખવાં પછી તેમાં 
રેરે અછેર પાણી રેડવુ' ને નવ પર્ઠશાભાર મીઠું તાખવુ' 
તે પણુ એક પખવાડીયુ પોચે તેઢલાં કરવાં. 

૨૪ ભાંરળાની રીતીથી પણુ ખોરવું અથાણુ' થાયછે 


. ૪. 
ને લેશવાતું પણુ એજ રીતે થાયછે. 
શીવાય ઘણીક ચીજોમાં અથાણા થાયછે પણુ તે 
સરવે એે% રીતીયી થ'ય છે, . 
ચટણીખો કર્‌વ.ની રીત. 


૧ કૈ!થમોરની ૭ મીડ! લી'ડાના પઃતતાં 
ર્‌ ઝુદીલાની . ' હ કોથની 

૩ અજમ'ના પાનના ઇ થુદીઆના પાતવી 
૪ ખારે;ની ૬૦ અડદતી દાળની 
પ ખજુરની ૧૧ કોકમની 


& કાચી આંખલીના જર્‌ દઠાચી કરીમોની 
ઉપર લખેલી સરવે ચજોમાંથી જે ચોક ચણી ક 
રવી હોય તે ચીજ લાવીને સુધારીને ઝોણી સમારવી પછી 
નવટાંક ચીજમાં ન શેર અદુ ૧ પઇશામાર્‌ લીથી હળ 
દર નમ્ટાંક મરેયાં અડધા પઇસાભ.ર્‌ જીરૂ ના પઈશા 
ભંર ધ!ણુ। ૧ પ૪રાતાર લસણુ ૧ પછશાભાર ગોળ ગ્જે 
સરવે યાંજા ગએક્ઠી કરીને ખુબ બઃરીક ખાંડવી ને તે ખાં 
ડી તધય!ર કરીતે મેડ લાકડાના કકોડામં! અથવા કલા 
ઇના વઃડકામાં રાખવી ને જરાક લીં'બુ નીચોવવું' તે ચ 
ટણી અડે દીવસને સુમારે રાખડી ને એ રાવે કરીને 
તેલમાં તળીને કરે તો પ'દર્‌ દીવસ સુધી ખા [| ઉપ 
યોગમાંથી જે સુમધની ચીજ છે ત એક ગતે એકઠી 
કરવી તહી ને એકઠી કરે તો તે બે બમડે માટે ગ્મેકુ 
સમેકને' જદી જાદી કરવી પખુ સરવે મશાલ ઉપર પમા 
ણે નાંખનો તે એજ રીતાથો વાટવી તે તળવી હોયના 
2% રીતે તેલમાં તળી કાહાડવી ખારેક્તી તથા ખજુર 
ગેમે ચટણીમોમાં ગોળ ન જોઇએ તે તેના કળીયા 9 
. હાડી તાખીનતે ઉપર્‌ મમાણે સર્વે મરાલેો મેળવી ખા(ીફ 


ખાંડવી તે જો મરજીમાં આવે તોં તળતી. 

રીંગણાંની ચઢણી---એે રીંગણાં લાવીને તેતે ખાષોને 
તેની છાલ કોહાર્ડી નાખી પછી તોલા ૩ અડતી દાળ 
તયા લાલ મરચાં બે મદ તોલે ન જરાક ધાણુ।, 28 
એ સરવે ચોજો એક પઈશાંભાર તેલમાં ખુબ શેને 
ખારીક ખાંડવી પછી ન પઇશાભાર આદુ ખે સર્વે તે 
રીગયામાં ત ખીતે બારીક વાઢીને ચટણી કરવી અ ચઢ 
ણી તરત ખાધાની થાય છે. 

અડદની દાળની ચટણી--તોલા બે અદડતી દાળ તયા 
લાલ મરચાં ખે તોલા મૌકા લીળડાનાં પાચ પાત ખે પ 
દૃશાનાર્‌ ધી લેઈને તેમાં તે સરવે રકમેઃ! રૈકાદને લાલ 
થાય ગ્યેટલે ખેક નીસા ઉપર ખુબ બારીક જરાક પાણી 
સાથે વાટવી પછી તેમ જરાક આદુ વાટીને લીંબુના ર્‌ 
સમાં તે ચટશી મેળ1વી અથથવા અ;બલાતા રસનાં તે 
પણુ ચટણી થાયછે. 

થેોરીઆનતા પ'તની સટણી--શેર્‌ ગ કષા કું લાવીને 
દૈતતામાં ભારીતે કાહાડવાં પછી તે પાત ચોળી નીચોવીને 
તેમાંતુ પ.શ્ી કહાડી નાખવુ'  પછો આદુ લીલાં મરચાં 
લસણુ જીરૂ, એ સરને સયેકડું કરીને બારીક વાટગુ ગમે 
ચટણી ખાધાથી જંડરાસીતું જોર્‌ વધે ને વાયુને હણે. 

કાંદાની ચટણી--શેર ન સપેત કાંદા લાવીતે છોલીને 
ખારીક છીણીને પછો એક કડાઇમાં પાશેર તેલ પુરીને ' 
તે તળીને લાલ થાય એટલે તે તળેલો! ક.પતો ગર અક 
ગયણામાં કહાડીને તૅમાંતું' તેલ નીતારી લ્વુ' પછ' ગ્ેક 
કડાઇમાં પાશેર તેલ પુરીને તે તળીને લાલ થાય એટયે” 
તે તબેલે! કાંદનાો ગર એક ગયણામાં કહાડીને તેમાંતુ' 
દશની તાશ મેવું' પછી એક પદા ભાર્‌ જ્રુક્ાં મરચાં 


સા 
ખછુખ ખારક વાટીને તે કાંદાના તળેશા મરમાં ભેળવવા ને. 
૦ પ૪શાભાર મીડું ને શ્મેક પઇશ*।ભઃર ખારેક ખુષ ખાંડી 
ખારીક વાટીંને સરવે ગકડુ મેળનીતે એક વાસણમાં શ 
ખલુ ગેચટણી રવાદીષ્ર થાયછે ને ગુણુકારી થ.યછે. 

એ શીવાય ઘણીક ન્તતતી ચટણી*યે થાયછે પણ્‌ વૅ 
સરવે ઉપર્‌ પ્રમાણે થાયછે પરુ તળ॥ની ગંથવા કાસ 
વાઢવાની મ્મં ખે રીતી છે. 

મુરખો કરવાની રીત 
૧ કેરીતો સુરખે।. * 

મોહાટી મો હેટી પેરીમ્યા લાડતે ૦૪૨૭ પાડા જેવી 
થાય ગ્મટલે છોલીને જ્રાકઠા ઉતારી લેવી ને તે પ્રાડ્ામાં સેઇ 
થાથી કે।ચીડે ન્નળીં જેવાં કાષ્યાં પાડવા પછી તે શેર્‌ ૧ 
ને જશ્ઞરે લેઈને મીઠા ૫, માં કચરાના અથવ! કલાઇના 
વાસણુમાં ડુબાવીને તેતાં ન પઇશામાર કળીચુને। નાંખીને 
તેમાં તે એક રાત રાખવી પછી -ઘજે દીવસે તે પ'ષ્ો 
સાંથી કકાડીંને કોર કરવી પછી શેર ખે સાકર્‌વી યાર્‌ 
તારી ચાસણીમાં ડુબાવી કહાડવી. ખે રીતે ખાંડની થા 
સશ્નીમાં પચયુ શં મુરખે! થાયછે. 

ખાંબળાતેો મુયેભેો. 

રૈર ગ્મેક આંબળાં લેઇનતે તેને સોઈઆથી કાંણાં પાડીને 
રૈર ખે પાગીર્તું અધષખયુ મુષીને ૪રાક વળકેા વાળીતે તે 
આંબળાં કકડીને કરા કરવા પછી શેર ખે સાકરની અ 
થવા ખાંડની ચરતાદી ચાસણી કરીતેતે આંબળાં ગમે યા 
સણીમાં બોળી કહાડ॥ એ આંબળાનો સુરબો ઉતાળ.માં 
જખાધાથી ધણાજ ગુણુ આપેછેને શરીરને સુપ્મ ઉપન્નવે છે 

ગ્‌ શવાય ધણુંક જાતતા સુર્બા થાયછે પણુ તે સ 
ર્વે જેજ રીતે થાયછે પણુ બાક્‌તે કાર્ય રકમથી મ્યે 


પ 
ને રતીથી થાયછે. ી 

આંખાના રસના સમકત પક ન કરવાની સત. 

સારી મીદી પેરીખો લા વીતે તેનુ' ઝમે ડુ [સાતા થાળમાં 
અથવા કકાઇ દીઘેલી કપરે'ટમાં જરાક ઘી ચોપડીને રચ 
કાદ!ડનતે તડકે સુકળીને પાપડ મરખેોર થાય એટલે તેસુ 
કાગેશે। રસ નેળ્વો પ્છા તે જેટલો તોલે થાય તેટલો 
મેદ અથવા ચણ'ડ વેસુ તે રસતો ઝીણે! ભુકો કરી 
ને તેમાં મેળવવો પછી જે પકવાન કરવું' હોય તે પકવા 
નની રીતીયા ફરત. 

આંબાના રસતા! પકવાન ઠર્વાનો નમુનો. 
માત! સુરતા લ'ડ. 

શૈર તા ગણાનું વેસમ, ને શેર ૦1 આંબાતા રસને! 
લેટ એ ખેને ગેડ; ઝેળાીતે । શેર્‌ ધનુ મો હોષ્યુ ક 
રવુ' પછી પાણીમાં ધોળીતે ખમીર કરવુ ને તે ખમીર 
ના ઝારાથી ઝી ગુ ઝીણા મોતી સરખા દાણા પાડવા પછી 
ફળીયા તળ ઇવે લાલ થાવ અટલે ઝારાથી કાહ!ડાને શેર 
૪ ખૉંડત ચા? તારી યાસણી કરીતે તે કળોયોતા દા 
ગયે ચાસણીમાં રેળશ્વા પછો તે ઠરે એટલે મેવાતો મ 
શાલે! મેળવીને કરરાટમાં ઠારીને ચકતાં પડે તો મોતીપાક 
થાય અયપ પપારેરનતે આશરે લાડુ વાળે તો મોાતીસુરના 
લાડુ થાય ને ધાખુ શેકીને ચ;સણીમાં મેળવીને ચકતાં 
પડે તો અનેરતપાક થાયછે. 

ચુરમાના લાડુ કરવાની રીત, 

રેર મ॥ ધરતો લેટ અને અછેર આંખાના [સતો 
ભે! ટ. એ ખ'તે મેળવીને દોહોડ તવટાંક ધીનું મોહોવષુ' ક્ર 
ર્વુ, ને પણી *કટણુ બાંધીને મુદીયાં વાળીતે તળાં કા 
ક તે "ખાંડી દળ કેરી સાકક અથવ. , ભાંડ અધ 
લ! ગૌળ મેળવીને લાડુ કરવ! 


૫૪૮2 

*ઊરે! પ્રુરીમો--- વિગરે સરવે પકવાતમાં અજ રોતે અ 
ડંધે અડધ આંબાતે રસ મેળવીને તે પક॥ન તેતી શી 
લીથી થાયે. 

એ રીતે જે જે પડવાત કરવુ' હેય તે તે રકમમાં 
આંબાના રસને. લે'ટ સભાગશે મેળ।ને તે પકવાતની રી 
તીથી થાય છે ને ઉતું અધણ્‌ જેવું પપ ઉદળને 
રીર્‌ * કલાઈ અથવા કાંસાના વાસષ્મુમાં લેઇને તાં 
પૃણે:શેગને અ શરે આંબાના રસને! લોટ નાં" તે! તે પા 
છો રસ ધખયછે તૈમાં બી ખાંડ મેળળીનેરસ રોટલી પગું 
થાયછે એ ન૮ રીતે આંબાતા રસવી અમરત ર્પાં અનેક 
વૃસ્નુખા છૂતેછે. 

ખારે માસ કાચી ડેરિઓ રાખવાને! ઉપાય, 

સારો કામી આંબે! હે!ય ને તેનું' દળ મીડુ અને મો 
હાટુ તે આંબાતા રખવાળ [ચે!?ી કરનાઃને ચેતાવી રા 
ખીને તે આંઝાના પહેલી પડે એટલે જેટ કાચો કરી 
“ઓ શખવી હેય તેટલી કેરાએ ડુખે એટલુ રાર ચોપ 
મધ જક વાંસશ્‌માં લેદ્ને આંખે જવુ' ને સાથે સારૂ ચો 
ખુ પીણુ અન દેવતા પણુ રખવેઃ પછી તે અ.બ, ઉપર્‌ 
પદીતે ખએેક બીન્ન માષ્યુસ પાસે મવનું' વાસણુ ઝાલી રા 
ખવવુ ને દેવતાનું છાણુ' પણુ સઃથે તધયાર રાખવુ ને 
મીણુ પષ્યુ તધ્્યાર પોતાના હાશ્રમાં રાખીને દેવતા ઉપર 
ઉતુ' થાય ખટકે ખે આંબાની કેરી ચુટાને તે કેરીના ડીટા 
' તરત મીણુ ચોપડવુ' તે તે કેરી મધના વાસણમાં 
તાખવી એ રીતે કરીતે જેટલી કેરીખો મધમાં ડુબે એટ 
લી- ડેરીએ લઇતે ધેર જને એકાંત થવાની જગેમાં તે 
અુરગાતું વસણુ રાખવુ' એટલે કેરી બારે માસ એવીતે 
'્મેવી અનામત કાચી રેહશે. તે કેરી જયારે જેણબે ડરે 


કૂ જ 

ષફવજો અથવા કાયો વાપરવી, આ ત્ર'યમો મશાલા, રાક 
ભાજીઓ અથાણ્‌, ચટણીઓ વિગરે આવી અ.વી ધર્થ-ક 
શ્રીજો કર્વ!ની તદ'ીરો. &રીવલવબ'૪ મો।ટાભ 4 પાસેથી 
મળા આવીછે ગેડની પાસે અ .વિશેનુ' પુશ્।ક છે, 

થે શીડય ધણાંક પુસ્તકોનો શેધ કરીતે સરત્રે સજ 
નેતે વાસ્તે રચેલી રચનાતો ભાગ ત્રિજા સ'પુરષુ, 

ભાગ૪થોા 

આં ભાગમાં પરેપક'રો પુરૂવ શેડ ભજગમાભઇ- કાકત 
દાસ જેણે કેટલાક પીયા ખર્ચીને વઇદક અ. ઘષ્યાંક 
પુશ્તદો સ'પાદન કરીને અજમાંવીને અતુભ્વ ચીવ કરેલા 
છે તે ઉપરથી ગ્ઞે૩તા ચીરખુજીવી શેઠ ભચુભાઇએ નીચે 
અજમાવેલા પાક લખ૦-'। છે. 

ર્‌ેતુ રેતુના પ'ક કરવાની ર1; 
સાલમ પાકને! મરાધે. 

૧ શાલમ રશૈર ના ૭ સાકર શેર ૧૫ દુધ શૈર્‌ ૧૦ 
ખારેકો શેર ગા ૪ ગાયનું બી શેર્‌ .। 

હો કમ્ટાદિક મશાલ. 


«યે 


૧ સતાવરીં તોલે ૧ હ પપષળો મુળ તોલો ૧ 
' ૨ ચાવ તોલે ૧ '૧૩ ધેળીમુસ'!0 તોલે! ૧ 
ઢ ચીત્રછ.લ તોલો ૧ ૧૧ કાળૉમુસળી તેઃલો ૧ 
જ ગે!ખદ્‌ મે!ટા તોલા ખે ૧૨ #બળબીજ તોલે! ૧ 
પ ગુદરબાવળિયે તોલા ખે ૧૩ સમુ4રસે!સતા ખી% 
. ૬ુ સુ'ઠ તેલો ૧ તેલા ખે 
૭મળ તેલો જૃ ૧૪ ચેોપ'ચીની તેલા ૧ 
૮ પીપર તોલો ૧ ૧૫ અકલગરે તોલે ૧ _ 
કરકફૂતો મશાલે. ક 
જૃ 


કેત ર તોભા ખે ૭ ૦તમયફ્‌ળ તોલા અહીં : 


જે નવ'તી': [શા અહો ૮ બરાસ વાલ ૪ 


8 “લચી તોલા અદી £ ઠસ્તુરી વ'લ ચાર 
૪ સર્વાં'મ તોજ્નો દોહુક ૧૦ -ક્ષ લે.ચન તોલા 
પ ત#૪ તોલા બે ૧૨. એઅળબર્‌ ગદીયાજા પર 
૬ તસાલપૃત્ર તે.લા ખે 
ધાતુનાં ભમ્મે!. 
૧ લેહ ભ્રસ્મ તે'લા ૬૧ પ સૂુડેવગ્‌ મક્ષી ભસ્મ 
ર બગ શસ્મ લોલ ૧% વાલ આડ 
૩ અખરખભસ્મ તાક અ.ડ ૬ હો વે'ક ભસ્મ વાલ ૧૨ 


૪ રૂપા ભસ્મ વલ ચાર ૭ ગળો સત્વ તેોલ્લે ૧ 

ષયમ ડાસ્ડાડિ મશાલે સુધારીને ખાડી કપડછાંણુ ક 
રીને જીરો રાખવો, પછાં કલક્નો મરાયા ખાંડા કપડછાણુ 
કરાને જુરો રાખવો પછો ભસ્મનાં માતાએ, એકટદી કરાને 
ખારાક પરીને જુદી રાખવી પછી ઉપર્‌ લખેલી સાલ 
મ તથા ખરેકો ગે ખે રકમે,.તે જુદી જારી ખડી કપડ 
છાંખુ ઠરી મેઃ: ચ ડરને રાખતી ષછો રાર ૧૦ દુષ કડા 
ઈમ ચુકે ચડાતોને ઉકળે ગેટલે તે સાલમ વથા ખારેકે 
એ દુવમાં તાખરવી પછી તેતે! માવો અવા આવે એટલે 
તે કાસ્ટાહિક મશાલે તેમાં નાખવો પછી જરાક કઠંષણુ થપ્ય 
મેમેટડ તે ભસ્મના માત્રાખા તેમાં ત!ખવી 'પછો ધીમાં તા 
ષથી શેર બ ઉજશેર લખેલુ' ગાયતું ધો નાંખીતે દાણે 
પાડવો તે સારે ઝાણા દાણા પડે શયેટલે ટાહાડે કરી ઉ 
પૂરે લખેલી શર છ સાકરની ચારતારી ચાસણી કરીને 
તે દાણ તેમાં નાંખવો પડી તે _સેલક્નો [શાલો તથા 
શેર મ બદામતી મી માં એ સરવે નાંખવી પછ 
કઠેરોઢમાં ઠારોને, ડહાતાં નહાતાં પ્રતરં પાડંવા.. 

નયે પાકમાંથી તોલા ચાર્‌ તઘા પઝેટલુ' ખાવુ' તે તેલ 
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પ “ર . 
કરુ ને ખાંબવી ખે ચીજો જેઢલા દિવસ એ પાક ખો 
વા તટલા દીવસ ખાવી નછિ તે ખાધાથી સરવે શરીર 
ર્‌,.ગને «ણે ને કઉવતને વધારે અવા એ પાંક ગુણુકારી 
છે તે સરવે પાકમાં આ શાલમપાક શરેક છે ખેવુ' પાકા 
ષ્્કાર્ના ગ્રથમાં લખેલું છે. રી 
ગુદરપાક 

ઝ્‌ ગુ'દરપ.ક બનાવવાની વિમત શ્યૈ જે જે સારો 
સફ્ેત ગુર નરોધતે શેર ૧ લેવો ન ગાયનું ધા શેર ૧ 
લેપ્ને તે ચુ'દરને ધમાં તળ કકરો ઠરીને બારીક બાગ્વા 
પછી દુધ શેર દશ કડાઈમાં ચુશે ચઢાવીને ચુદર તે ૬ુ 
ધર્મા નાંખીને તે દુધનો મવે' કાહ'ડવો પણુ તે માવો 
ફરતી વખતે કાંશકીના લાકડાના કડકા નાખીને તે દુવનો 
સાને! તાવેતાથી હલાવીને આકરે। કરીને ઉતારવા ને પછી 
તેમાં નીચે લખેલ વય!ણા તાખવા. 

૧ મેેખ્રે તોલે ૧ હ પશતાની મીન તોશલે! જ 

ર ગોખરૂ તોલે ૧ ૧૦-ખરદામતી મીક લોલે ૧ 

૩ નીરચુડી તોલો ૧ ૧૧ કુ'૬ ખીજ તોલે! ૧ 

જ સતાવરી તોલે! ૧ ૧ર અખરેટની મીજતોશે ૬% 

' થેળ સુશળ1 તોલે! ૧ 

૬ તેજખલ તોલે જ્‌ ૧૭ જાયફળ તોલે! ૧ 

85 તનાલપતર તો ૧ ૧% જાવ'તરભતોલે ૧ 

૮ શીધોડા તોલે? ૧ ૧૫ એલયી તોલો ૧ _ 

ઉપર લખેલા સરવે ચીજો લેઇ ખાંડી કપડછાં1 કરીને. 
મધ શૈર્‌ ખે લેધ્ને તેની ચાર તારી ચાસણી કરીને તે' : 
વસાણા તેમાં તાંખવા તે મેળવી હલાવીને હેઠે ઉતારીને 
તેમાં સાતાના વરખ નગ“૧૫ તયા રેપાનાવરખ નગ 
૧૦ તેમાં -તાંપ્પીતે તે “એક કાચતા વાસણુમાં રાખને! તેઃ 


ટ 

&રે ઇરટલે ખે પાક ખાવાની રીત કે તે પાંકમાંથી તોલા 
જ લેખે દીન ૭ સુધી તે સુમારે નીત્ય ખાવો! તે બીન્ન 
દીન ૭ તોલા ર॥ તથા ડ સુધી ખાવો ને તે ઉપર મા 
યનુ' દુૂષ ”ર્‌ મા ઉનું કરીતે તેમાં તે!ત્ઞે ના સાકર નમાં 
ખીતે તે દુધ દરરોજ પીખેતો ગ્યે પાક ધણેજ ગુગુ આં 
પેછે તેતા ફ્રાયદા નીચેલખુછુ' કે એ પાક ખાધાથી આત 
તથા પુરૂષતે ષણુ'જ કઉવત વધારે છે ગેકતો પેથતુ' ૬ 
રદ તથા સુળી તથા આમવાયુ મગજ ગરમી, કૉંઠાની ન 
ખળાઈ તથા ધાત તથા ગરમી ધુઃ૮રી તમ! કમર દુબરી 
હોય તથા મરદી કમ હૈય તથા બધે*૪ કમી હુમ, દમ 
તથા સાસ તથા સશશી તથા છાતી દુખની હ.ય એ] 
ખીન્ન ધણાશેક રોગોને મટાડી તે જીવને ધણા?૪ આન'હ 
ઉપજાવે અને ધણી” હુશીયારી આપેછે, 


લશણુપાક, 
મશાશ્ને!. 
૧ લસણુ રીર ખે પઇશ.ભાર 
૨ ધીને દુધમાં ત લશણુ ૧ અબરખની ભરમ 
પચાવવુ વાલ ત્રષખુ 


3 પારાની ભસ્મ વાલ ત્રણુ, રલોહ ભસ્મવાલ દસ” 
૪ ખાળ ભરમ -1લ ૬શ ૧૧ કસર ગ્મક પઇટરાભાર 
પ અકલરેા ખેક પળશામાર ૧રહ૪ડાં બેડાં તે આંખળાં 
૬ આશન એક પઇશામાર ૩ પઇશામાર 
૭ બરાશ વાલ યાર ૧ ૩ જ્‌યયળ શ્મેઝ પઝશાભાર 
૧૦ વછનાગ શેધેલો એક ૧૬ મરા એક પછશામઃર 
ભ સર્વે જુદાં જુદાં ખાંડીને કપડછીન કરીને ર ખશાં 
તે સરવેતે નીચેન રાતે કર્વુ'. ક 8 
ક ખંધમ લરાણુને દુધમાં ફડ કહાડતાં જરાક માર્‌ 
'જેવુ' થાય જેટશે કાશ્ઢાદીક મશાલે! તાખીતે નવડાંક ધી 


હ જ 
ત્માં શસ્મે। નાખીતે ધીમાં તપથી દાણો .પાશ્વો પછી 
રોર્‌ ખે સાકરની પાંચતારી ચાસણી કરીતે તેમાં તે દાણ 
નાંખીને તેજનો ભયફળ ન્તવ'તરી બદામ વિમરે તાંખી 
ઢોરીને ચકતાં પ્રાડવ]ં તે પાક ખ.ધાથી ગુદમવાયુ તથા 
મહાવીરામ રોગ મ'દાસી સુલ, કપ ખે આદે સરેવે રે 


ગને ણે. 
ગોખરૂપાક, 
ચણોઠી ન'ગ મ્મેક “ ગોખરૂ મે[2। ત્રણુ પઇશામ॥ર 
ગલ્ઞેંસત્વ ખેક પદશાભાર સાકર ખે પછરા,ભ.ર 
ગોખરૂ, ગજ્ઞો ને ચણેોડી ખે ત્રણે રકમોને ખાંડી કપડ 
છીણુ કરીને રોર્‌ પ દુધમાં નાંખંતે પચાવીત દશે, પાડ 
વો પછી શૈર ખે ખાંડની પાંચતારી ચાસણી કરીને તે 
દાણે! તેમાં નાંખવો પછો જાયકૂળ ન્નવ'તરી [વગરે મેવા 
નો મરાલે! નાંખી ઠોરીને ચકતાં પાડવાં પછી તતો રોહ 
અથના બેતે સુમાર સવારતા પોહોરમાં રે ચાવે, ને 
તેલ મરચાં આબલી ખાવા નડિ મ્મે પાક ખાધઃથી વરૂધ 
*મવસ્થામાં પયુ યોવન અવસ્થાની જેટલુ' તામરેય આવે 
છે એણુ' પાકાધિકારમાં લખેલુ' છે. * 
કોચાપાક, 
૧ કઉચા નવટાંક જ ગેોખર અધેળ . 
ર ધેળીમુશળી નવટાંક પ દુધ રૈર્‌ ૫ 
ા મશાત્નો, 
૧ તંજ ગક પખ્શાભ'ર ૮ ચ'€ત 
ર્‌ તમ્‌લપતર્‌ એેક પષસાભાર ૬ કેસર મક ગૂદીય.શઞો 
ક» ગેમ્યી ખેક પછશાભાર ૧૦ સુ! એક પઇશાભાર 
૪ નોગકેશર એફ પછશાભાર ૧૧ મરી બેક પછશભ , 
, ૫ .ભેઇભસ્મ દસ વાલ વર પીપર શક પછરા 
હ સનીકબાશા એક પઇસાભાર ૧૩ દેરડ ખેફ પઈસામર. 


છષયષ” 
૧૪ મેહેડાં બેક પકાશ 

૭ વશળન્નોચત એક પઇશ.ભાર્‌ ૧૫ આંબા એેંક પઈશ'ભ'ર્‌ 

ઉપરનેઃ સરવેનેો સ.માત તઇવાર કરીને પ્રાંઉમાં ષ્ોળી 
મુશળી, આમાની ત્રણે ચીજોની દ્ધમાં ઝીટી કહાડવીપષુ 
તે દુધને! જરાક માવો થવા આવે શેડશે પછી તે સરવ 
મશાલે! કપડછાન કરલે! હેય તે તેમાં તાખવા નેં જરાક 
ધી નાખીને ધીથા તાપથી દાણે પાડવો પછીં રી? ખેતી 
પાંચ તારી ચાર ણી કરીને તે દાણાતેમાં નાખવે ને ન 
મફળ નાવ'તરી, ફસર વિગરે કલક્તો મશાલો તાખા ઠો 
રીને ચકતાં પાડંવાં તે પાક તોલા ખેતે સુમારે ખાયતો 
સરવ રોગને હણે, કરપ એંઠલે સુતિમાસતી આ્રીતો કામ 
તેને સમાય એનુ' સ.મર્થ એઝુ' વીશેશણુ છે. 

ઊપર લખેલા સરવે પાકા દાણુ! પાડીને જે પાકનું જે 
ઢલું' પન થગ્મેલુ' હોય તેથી ખે ધણા અડકનો લેટ લે 
છતે તેનાથી ખમણ્‌' ધો મેળવીતે ધાબુ શેકવુ' તે મધુરા 
ત'પથી લાલ બદામી થાય ખે;લે તે મ.વાતો દાસ્‌ તેમાં 
મેળ1વે; પછી નેમાં શેરે શેર લેખે સ!કર ગેળ]ીતે કલ્‌ 
ગ્ટલે મેવાના મશઃલે! મેળવીને રીર ગએેકના ચર લેષ 
લાડુ કરવા તે રોજ એક એંક લહુ ખાય તેં ઉપર ક 
હે*્! ચુણુ કરતાં પણુ વધારે ખપે ને કઉવતતે વધારે છે 

ગ્યે રીવાય ફાક પાક થાયછે પણુ તે સરવ એ ૦૪ 
રીતે થય છે તે હુતાળાતી રૂતુમાં મૃત્તાબં પાક, આખબળઃ 
પાક, ક'ટાઈધ। પાક અ સરવ ગરમીતા દીતસમાં સુખ 
આપેછે ને હરડેપ.ક પણું અ% રેતુમાં સુખતે' અર્થે 
છે કેસર પાક સ,લમ પાકતી રીતીયધા યાય૪ ને તેના 
જેટલી અઉંશધી, ને તેજ પ્રમાણ યાયછે ને તે પ્રમશે 
ચુરુ આપેછે, 
અતત ખાધાથી અજીસ્ણુ ઘયેલુ' હેય તે મટોડવાં અર 


ધ્ષ્ટુ 
સમસ્ત ચુરણુા કરવાની ર!ત, 
કોટરળનું ચુરણુ. 

સોધેકે પારો, શેધ્ેલો વછતાગ, ગે.યેગે' ક. મ્‌ર!, 

સરવે સમભાગે ચુરુ કરીને લેઈને તેતે વહતી કહે 
તાં રીંગણીના રસમાં ર૧ દાહાડા સુધી પટ દેવા તેની 
ત્રણુ ત્રષુ રતી ભારવની ગોળી કરીને ભજ્ષ કરેતો જઠરા 
સીંનું જોર વધારે એ ક'ટક રસની ગોળી અજીરણુપે ટાળે 
ને મહા રોગને મટાડે. 


'&, મરી, પીપર જીરૂ, હિંગ, નિવ, લસગુ સેધે 


લે! ગક તેતે સમ ભાગે લેંડો લીડર રસ સાથે મ 
ર્ક્ન કરવું ને શર એકને અ જશરે ર ખ,.યતો દમ્ત 


આવતાં વાર્‌ લા તી હોય તે મટાડે ને “1છરચુતે ટાળે, 
પિશુચિકા ચુર ગુ. 
લવી'ગ, ખએેલચી, જાયદળ, ખોર, વછનાગ, અદ્દીણુ ખે 
સરવે ખુબ બારીક વાટીને ખેક એક મ સાભાર સુર્‌ણુ 
ઉતા પાણા સાથે મળે તો અજીરણુ અતિસાર ઉસટાં તે 
સરૃવતે ટાળે ને સુળને પગુ મઢાડૅ છે, 
આણુ'દભેરવ ચુરણુ. 
હિ'ગળાંક વછતાગ ટ'કળુખાર પીપર અષ્દીણુ જ'બર્‌ 
(મોહાટા લીખુના રસમાં) મરદન કરીને ગે।ળી રકવી તે 
તરણુ રતીભાર પાતર “ખાયતો સરવે રશૈકને મટાડે ને 
*[૬૩રણુને ટાળે. 
અગ્તીકુમાર ચુરણુતી રીત. 
પારો ગધક સતળલ સોહાગા મી, પીપર વછનાગ, 
ચીમકલ એ સર્વે રકમોમાંયી પારો ગ'ધક ને વછતાગ 
શમે ત્રણુતે શોધીને પછી સરવે ચૉજો 'દીવસ ત્રણુ સુધી 
ખલ કરવી પછી તેમાં સરમુવાતા મુળની છાલનો રસ 
કદાડીને તેતો પટ દેવા પછી ત્રીજે દીવસે થી ખુવા રસતે 


૯૭ 
પટ દેવો પછી તે સુકવીને ખલ કરી કપડા કરીને 
કમે અગનીં કુમાર ચુરણુ ગેક શીશીમાં બરી રાખવું તે 
માથા ખક વાલ પાતમાં મ્રુઝીને ખય તો વાયુ થકી 3 
તપન થ્યેલા સરવે રોગને ટાળે અજીરણુ મટા! ને જડે 
રાસીનું નાર્‌ વધારે ને શરીરતે સરવ રિતીનુ' સુખ ઉ 
પનનવે છે, 
અગ્તીકુમાર ચુરણુ, ૨ 

'શૈર ૫) ખરસાણીનો ઉપરની કુણી કુણી ડીઢો” લેહ 
ને નહાતા કડકા કરીને ગ્યેક માઢટીતા કોરા વાસગગુત) ઠો 
માં તાખીંને ચુલે ચડાવીને તળે તાપ કરજે પછી તે ડૉ 
ટીઝમાંથી તમામ દુધ સુકાઈ નય ને તે ઠીબમાં દેવતા 
પમઢ થાય મેેટલે તમામ બળીને રાખ થાય ચયેટલે તે 
દીબ ઉતારીને ટાહાડી થયા પછી તે જેટલી રાખ થયેલી 
હોય તેથી અડધ ભાગે ભરીતે ન ભાગે શી'ધવ ખાર મે 
ળવી વાઢી કપડછાણુ કરીને એ ચુરણુ ખેક શીસામાં ભરી 
રાખવુ' ખે ચુરણુ વાલ ૧ તે અશરે તુલશીનતા પાનામાં 
ખાયતો મોટા વાયુને હણું ને મ'દાઅમતીને દીપા4 ચુકન 
રમતને મટાડે ને અજરષુ ઢાળે. 

નાગાજુત ચુરણુ. 

લવીગ, અકલભગરે, પીપરમુળ, તજ, સાટઢેોડાનું મુળ, 
પીપર મુછીના ગ'ઠોડા એ સરવે ચીજે(માંથી વછતાગ શે 
ધીત' પછી સરવે ચીજો શે.ધી ઠપડછાણુ કરીતે તે જેટલુ 
વજન થયુ હોય તેથી ચાર ગણે લીબુતો રસ એક મા 
ઢીતા વાસણુની ર્ઠ'4માં ચુલે ચડાવીને તે સરવે સામાન 
તેમાં નાખીને ધીમાં તાપવી પકવવુ' પછી તે ચુરણુની 
વાલ વાલ પ્રેમાણે ગે.ળીમ્યો વાળોને મ.ટીતા વાસણુમાં મ્ય 
થવા કાચના વાસણુમાં રાખવી પછી ખક એક મોળી ખાય 
તો! માહા રોગને. મઢાડે ને અજીરખુને ટાળે તે મેહેહુ 
વસદીઇ૪ રાખેછે. ક શ 


દત 
ન નંમારજુન સુર્ય. 

શેશેલે ધા91, શોધેશે વછતાગ, સેઘેલો અખલસારેા 
શકત શુક્તટપીપર ગે સરવે પક ગ્કેક પઈસ'ભાર્‌ 
ભવા પછો ત્રગુ પણરાભાર્‌ મ મેળવીને આદાનાં રસમાં 
એક દીવસ સુધી ખલ કરીને પણુ એ ચુરષયુ પાયે તે 
પ્હ્ુ ઉપર પ્રમાણે ગુણ અ પેછે. 

સારશ્વતી ચુ” ણુ. 

કલપતેટ, આરા1, લ ણુ, અજમે!, બેરા રીંગણી 
ફ2'પ કાળી ૫12, સ'ભે ગનુ' પુ"પ પપેણર!શનતોલવજ ગે સ 
ર્વે સમ ભાગે લેઇ "ડી ઠકપડછાણુ ઠરીને ખરહ્દીના રસમાં 
જે સરવેતે સત ડીવસ સુધી રતના પટ દેવા ને તે ચુ 
રેશ્‌ ષી અને મધમાં વાક ગ્મેડતે આશરે ખાવુ' 

એ સુરષુ ખાધ'થી ઉમા એટલે વાયુ યકી મીત મેમ 
ધગરે જે પેદ્દા થખેત્તે રોમ તથા મદા મે હેપ્ટા રોગ પ્રમેહ 
સુતર તાં ધતુ પડત હાય તે સરવ । ન'શ કરે મ્ેનુ' સા 
મધ સરસસ્‍્કતા ચુરષુ સરવે લેતા કહ્યાણુતા અરથે 
પુરવે નામ પેહેલુ' હહ એગગ2 કરયુ' તે. 

પારો શોધવાનો ઉપાય. 

થોર્યાના પાન શેર ૧ લાવાતે ખલમાં નાખી તેમાં 
પાશા તાખીનતે પેહેર્‌ ખએેક મરદત કરવુ' પછી જુની 
ઢા કીકાળામાં પોહેર્‌ એછે મરદત કરવુ' પછીઃ જાતી 
ઇટનતા ઝીદળામાં પહેરે ગક મરદત કરવુ પછી જુની 
૪ડના ઝીકાળામાં પોહે!૨ ગે મ2&ન. કરડુ પપ્બ્રે જેમાં 
જોઇષ્યે તેમાં તે પારે! વાપરે. 

૨ વછનાગ રૈી[ધવાનો ઉપાય 

તોલો કેમે અઃ'મલસાયે। ગ'ધક લેઈને તેના સૈ।પારીના 

કટક! જેવડા કડકા કરવા પછી એક માટીના કેરા વાસણુ 


માં શેરખેક દધ એઇ [ઈસદે ત લુમે ગાડ,થી હેશ્રેડુ'ધા 


છક 
પછી જે માટી પાળીને ત ઉપર્‌ કુલડાત- મચ કાનાલુ 
તરપ્ર કેર બાંધીને મધ ચારે રહેલું લુમડુ હેવ તેમાં 
તે ગધક! કડકા મુક્યા પછી ખેક મારતા વાસષુ॥ો 
ઠીંબમાં દેવંતા ભરીને તે ઉપર મુકવો! તેથી તે ગ'ધક ગ 
ળીને દુધમાં પડે ભો?લે તે દેવતા કહાડી નાંખવેપ ને તે 
લાસણ્‌તું મેઃહે!$' છેડી તે દુધમાંથી ગળોને પડેલા મ ઝક 
તમામ રવા કકાડી લે ને શોધશે ગધક જેના જોધ 
તેમાં વ!પરવો ને દૂધ કાડાડી નાંખવુ' અપવાલુ મત પુર 
હોય તેને શ..રે ચોળનું'. 
રારવે ખાક [ફરિયા કફનારાગસાની હસ્ત (રિવા. 
રે સમળ્વાનો રીત. 

આખા ગ્રથમાં પેડેલા ભાગમાં મશ:લા અતે શાકે. 1ગરે 
કેર"।ાતી રીતછે પણુ તે કિરિયા કરતાર સર્વની જુદી 
જુદી હોય છે તેથી “કફ બીન્નતી સાથે તકરાર્‌ થાયછે ને 
ખીન્ત ભાગમાં પ વાત સામમાખો, તથા સાધરણુ રસોઇ 
મ્મે; કરવાની રીતછે તે પાક કિરિચ કરવાની રૉતમાં શચ્વ 
વસ્તુતુ વજન તથા મ.પ લખેલુ છે પષ્યુ નવા જુનાં ગ્4 
નથી તથા જુદી જુદી જમીનની ઉત્પતીથી બરાબર વજન 
અત્રે મૂ્‌પ રહેતુ તથા જુએ કે સુધ પાળવા દાં3દખાની 
ધ્રઊંમાં પાણી તથા ધી તંથી દે'ડેઃડુ જોઇગ્યે ને ગુજર! 
ની ઉતપતીન્‌ા વ!જીયા ધર્3માં પાણી તથા છો બરાબય 
જોઈગ્મે ગ? રીતથી જુના ધઊં હય તો ઉપર ભપ્યા 
કરતાં પણુ દે.હેડુ પુ જોઇગ્મે મે રીતે કાડા વાજયા 
માં તથા જુદી. જુદી જમીનની ઉત્પતીયી વજત તથા મા 
થમ. ફ્રેર પડેછે માટે ડસ્ત તયા કોયાતે તેથી પાકશાસ્મ 
ને દોશ દેવો નુ"), 

તે ન્નયુવા સાર્‌ 'તેનો વિચાર રેર 2 નમુને]। પયમ 
ફીફ્પા#તે ને ની કરીને પછોઅ સ?૮ 1 કાહ પાકતું 


4 
તટ 


- “છજુહ 
કામ બનાને તે કોઇ દીવસ બગડૅ નહી ને કશી તરૈહુની 
ફ૬શરત આવે નહી 
જુદી જુદી ર'તથી હસ્તક્િયાની તકરાર મટાડવા સારૂ 
દષ્ટાંત કે કંઇ કોઇ કેશરીયેો ભાત આ ગ્રંથમાં લખા પ 
મણે કરેછે ને ક્રોઈતો ખીજી રીતથી પણુ »ેસરીયો 
ભાત કરેછે. 
ભોજન કતોડ ના ચેથમાં લખેછે કે શેર ૧ ચોખામાં 
રૈર ૪ પાણી જેખીને મેલેતો બરાબર ભાત થાય પણુ 
કમોદના વરસના જાતા ચોખા હે.યતો થ'ય નહી તે તેનો 
બરબર સુમાર રહેતો નથી ને તવા જાતાધી અવવા બા9? 
જતના ચોખાથી કાંઇ પ્રેર પ?ેછે ને બરાબરની સામગ્રી 
ઘેબરની રીતથી થાય છે ને હાથનાં આંગળાં ભરીને પણુ 
થાયછે માટે ધણુંક ચીજો જુદી જીદી રીતથી થાયછે. તે 
સરવતી રીત સમજી ઉપર પ્રમાણે પાક કિયા કરેતો પોતે 
ઈશ્વર આપ આરેગે એવી અમરત રૂપી રસોઇ થાય 
નલપાક ભીમપાક ભે! જત કતોહલ વીગરે ધણામેક 
ગ્રંધા તથ! હ લમાં પાક ત્રિયાગો કરેછે તે સરવતો થોડે! 
વીચાર કરીતે સજ્ષેપ 1 આ ગ્રંધ ઠર્યો છે પણુ સર્વ 
પાક ત્રિરીયા કરનારાગખા કોઇ રકમમાં હસ્ત ત્રિયાના 
ફરથી અથવા માહારીં અલપખુહ્દિને લીઘે ચુક જણુવામાં 
આવે તે તે ચુક માફ કરવી; 
દાઉરે. 
આ રીતે ઉપયે।મથી, કરે પ'કનું કાસ 
તો રડી રતે જમે, નનણી ઉતમરઃખ, ૧ 
ભરથધ--આ પુશ્તઃમાં લખેલી રીતના ઉપયોગમાં કેપ 
પાકનું કામ બતાશે તો તે ઉતમ ર્શેઇ થાયખેનુ' જીતે 
માતે રામય'્રજી આપો આપ રેર્ડ રીંતે આરોગે 
દોહરો 
કવી મેહેમદાવાદના, ઉદીય બરાહાષુ ગેહ 
પાક્શ'અ ષીતે દસ્‍્યુ', ઉતમભરામે તેહ. જૃ 


